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Py ERA: TERROIR AND TYPICITY OF CARIGNAN FROM MAULE VALLEY (CHILE): THE RESURGENCE OF A
MINORITY VARIETY

Gastdn Gutiérrez-Gamboa, Yerko Moreno: Chile, ggutierrezg@utalca.cl

Carignan grape variety is one of those minor cultivars that has had a major resurgence into Chilean wine industry due to its
high oenological potential. Due to the above, its production is sold at a price well above the national average. This variety
together with others autochthonous grapevine varieties, make up a unique heritage in Chilean winemaking, which has given
a new identity to the country in the world wine scenario. Chilean viticulture is based on the production of the most recognized
grapevine varieties such as Cabernet Sauvignon, Merlot, Chardonnay and Sauvignon blanc. However, this has caused a
massive loss of minority and autochthonous grapevine varieties in certain wine growing regions.

Carignan vineyards are inserted in the interior dryland of Maule Valley. In this, three large geological units can be recognized,
with identifiable and homogenous features. The first is the Granitic Intrusive Unit, which crops out over most of the zone. It
is particularly prominent in the western hills and mountain chains present in the area, and is also part of the Coastal Batholith,
which are around 340 to 290 * 40 million years old. This formation evolved from the ancient magma chambers of the coastal
volcanic chain during the Paleozoic era (Carboniferous-Permian). The second geomorphological unit corresponds to
Sedimentary Rocks or stratified rocks of volcanic-sedimentary, which were deposited on top of the Coastal Batholith around
250 Ma during the Triassic period. The third large unit is Sedimentary Fill, which includes sediments associated with fill
deposited in basins located on flat zones or rolling hills.

The soils of the zone under study here in correspond primarily to highly evolved soils formed from granitic and metamorphic
rocks from the Paleozoic and Mesozoic eras. Among these soils, the Alfisol order predominate. There are also smaller
proportions of less evolved soils, corresponding to the Quaternary period of the Cenozoic era. In these soils, the Inceptisol
order predominate.

Carignan vineyards located near the eastern watershed of the Coastal Range and at a higher altitude in Truquilemu and Pilén,
the heat summation values are generally lower, approaching the minimum advisable threshold in cold seasons. Thus, at these
sites, the fruit load is carefully adjusted each year by pruning to achieve a vegetative-reproductive balance that will ensure
adequate ripening [1].

Carignan grapevines growing in the sites closer to Pacific Ocean such as Truquilemu and Ciénaga de Name presents a high
concentration of several amino acids and volatile compounds in grapes and wines, while Carignan grapevines located in the
sites further to east, towards The Andes Mountains, provides grapes and wines with a high alcohol and phenolic
concentration. In addition, Carignan from the Maule Valley behaves generally as proline accumulator variety. However, the
grapevines growing in the cold sites accumulate more arginine than proline [1]. The aforementioned, considerably influence
the development of alcoholic fermentation since a level higher than 140 mg N/L of yeast assimilable nitrogen could avoid the
stuck or sluggish fermentations. In terms of aromatic composition, Carignan is classified as neutral variety [2]. Anthocyanin
concentration in Carignan grapes from Maule Valley is higher than to those reported by some author for this variety located
in other viticultural areas [3]. Therefore, Maule Valley provides unique edaphoclimatic conditions that allow differences in
the composition and style of the Carignan wines.

Acknowledgements: This work was funded by FIC BIP 30.345.677-0, Vigno (Vignadores de Carignan A.G.), Vinos de Chile A.G.,
Vifia Casas Patronales, and Vifiedos de Loncomilla.

References: [1] Food Res. Int. 105, 344-252 (2018). [2] Am. J. Enol. Vitic. 51, 168-177 (2000). [3] J. Sci. Food Agric. 98(11),
4268-4278 (2018). [4] J. Sci. Food Agric. 98(1), 274-282 (2018).

TERROIR Y TIPICIDAD DEL CARIGNAN DEL VALLE DEL MAULE (CHILE): EL RESURGIMIENTO DE UNA VARIEDAD
MINORITARIA

La variedad Carignan es una variedad minoritaria dentro de la industria vitivinicola chilena, la cual ha tenido un importante
resurgimiento debido a su gran potencial enolégico. Debido a esto, su produccidn se vende a un precio muy superior al
promedio nacional. Esta variedad, junto con otras variedades de vides autéctonas, conforman un patrimonio Unico en la
vitivinicultura chilena, lo que le ha dado una nueva identidad al pais dentro de la coyuntura mundial del vino. A pesar de esto,
la viticultura chilena se basa en la produccién de variedades de vid cominmente reconocidas, tales como Cabernet Sauvignon,
Merlot, Chardonnay y Sauvignon blanc. Sin embargo, esto ha provocado una pérdida masiva de las variedades minoritarias y
autdctonas de vid en ciertas regiones viticolas, especialmente en Chile.

Los vifiedos Carignan se insertan en el secano interior del Valle del Maule. Dentro de este, se pueden reconocer tres grandes
unidades geoldgicas, con caracteristicas identificables y homogéneas. La primera es la Unidad Intrusiva Granitica, que se
extiende en la mayor parte de la zona. Es particularmente prominente en las colinas occidentales y las cadenas montafiosas
presentes en el drea. Ademas, esta unidad forma parte del Batolito Costero, que tiene alrededor de 340 a 290 + 40 millones
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de afios, el cual evoluciond a partir de las antiguas cdmaras de magma de la cadena volcanica costera en la era Paleozoica
(Carbonifero-Pérmico). La segunda unidad geomorfoldgica corresponde a Rocas Sedimentarias o rocas estratificadas de
sedimentos volcanicos, que se depositaron en la parte superior del Batolito Costero alrededor de 250 Ma en el periodo
Tridsico. La tercera unidad grande es el Relleno Sedimentario, que incluye los sedimentos asociados con el relleno depositado
en las cuencas ubicadas en las zonas planas o colinas onduladas.

Los suelos del vifiedo Carignan en su mayoria son altamente evolucionados y formados por rocas graniticas y metamorficas
en las épocas Paleozoica y Mesozoica, en donde la orden Alfisol es predominante. También hay proporciones mas pequefias
de suelos menos evolucionados, correspondientes al periodo Cuaternario de la era Cenozoica, en donde la orden Inceptisol
predomina.

Los vifiedos de Carignan ubicados cerca de la cuenca oriental de la Cordillera de la Costa y a una mayor altitud como en las
localidades Truquilemu y Pilén presentan valores de acumulacion térmica mas bajos, que el resto de los sitios, acercandose
al umbral minimo produccién del Carignan. Por lo tanto, en estos sitios, la carga frutal se ajusta cuidadosamente cada afio
con la finalidad de lograr un adecuado equilibrio vegetativo-reproductivo de las vides. Esto permite asegurar una maduracién
apropiada de la uva [1].

Las vides Carignan que crecen en los sitios mas cercanos al Océano Pacifico, como Truquilemu y Cienaga de Name presentan
una alta concentracién de varios aminoacidos y compuestos volatiles en uvas y vinos, mientras que las vides ubicadas en los
sitios mas al este, hacia la Cordillera de los Andes, proporcionan uvas y vinos con una alta concentracion alcohdlica y de
compuestos fendlicos. El Carignan del Valle del Maule se comporta generalmente como una variedad acumuladora de prolina.
Sin embargo, las vides que crecen en los sitios mas frescos acumulan mas arginina que prolina [1]. Lo anterior, influye
significativamente en el desarrollo de la fermentacion alcohdlica, ya que a un nivel superior a 140 mg N / L de nitrégeno
asimilable por levadura podria evitar las fermentaciones atascadas o lentas [2]. Respecto a la composicidn volatil de los vinos
Carignan, esta variedad se clasifica como neutral [3]. Por otro lado, la concentraciéon de antocianinas de las uvas Carignan del
Valle del Maule es mas alta que la reportada en otras areas de importancia viticola para esta variedad [4]. Por lo tanto, el
Valle del Maule proporciona condiciones edafoclimaticas Unicas que permiten otorgar vinos diferenciados con una amplia
gama de estilos.

TERROIR ET TYPICITE DU CARIGNAN DE LA VALLEE DU MAULE (CHILI): LA RESURGENCE D'UNE VARIETE
MINORITAIRE

La variété Carignan est une variété minoritaire dans l'industrie viticole chilienne, qui a connu une résurgence importante en
raison de son potentiel viticole et sa production est vendue a un prix plus élevé que la moyenne nationale. Cette variété, ainsi
que d'autres de vignes indigénes, constituent un patrimoine unique dans la viticulture chilienne, qui a donné une nouvelle
identité au pays dans la conjoncture mondiale du vin. Malgré cela, la viticulture chilienne repose sur la production de variétés
de vigne communément reconnues, telles que le Cabernet Sauvignon, le Merlot, le Chardonnay et le Sauvignon blanc.
Toutefois, cela a entrainé une perte massive de variétés de vigne minoritaires et indigénes dans certaines régions viticoles,
notamment au Chili.

A l'intérieur de de la Vallée du Maule, trois grandes unités géologiques peuvent &tre reconnues, avec des caractéristiques
identifiables et homogenes. Le premier est I’Unité Intrusive Granitique, qui s’étend sur la majeure partie de la région. Il est
particulierement visible dans les collines occidentales et les chaines de montagnes présentes dans la région. En outre, cette
unité fait partie du Batholite Cotier, vieux de 340 a 290 + 40 millions d'années, qui a été créé a partir des anciennes chambres
magmatiques de la chaine volcanique coétiere de I'époque paléozoique (Carbonifére-Permien). La deuxiéme unité
géomorphologique correspond a des Roches Sédimentaires ou des roches stratifiées de sédiments volcaniques, qui se sont
déposées dans la partie supérieure du Batholite Cotier autour de 250 Ma au cours de la période Triasique. La troisieme grande
unité est le remplissage sédimentaire, qui comprend les sédiments associés au remblayage déposé dans les bassins situés
dans des zones plates ou des collines.

Les sols du vignoble de Carignan sont pour la plupart tres évolués et formés par des roches granitiques et métamorphiques
des époques Paléozoique et Mésozoique, ou I'ordre des Alfisol est prédominant. Il existe également de plus petites
proportions de sols moins évolués, correspondant a la période quaternaire de I'ére Cénozoique, ou l'ordre Inceptisol
prédomine.

Les vignobles de Carignan situés pres du bassin oriental de la Cordillere de la Costa et a une altitude plus élevée, tels que
Truquilemu et Pilén, ont des valeurs d'accumulation thermique inférieures a celles du reste des sites, approchant du seuil de
production minimal de Carignan. Par conséquent, dans ces sites, la charge en fruits est soigneusement ajustée chaque année
afin de parvenir a un équilibre végétatif-reproducteur adéquat. Cela permet d'assurer une maturation appropriée du raisin
[1].

Les vignes Carignan qui poussent dans les sites les plus proches de I'Océan Pacifique, tels que Trugquilemu et Cienaga de Name,
présentent une forte concentration de plusieurs acides aminés et composés volatils dans les raisins et les vins, tandis que les
vignes situées dans les sites plus a I'est, vers la Cordillera des Andes, ils fournissent des raisins et des vins a forte teneur en
alcool et en composés phénoliques. Le Carignan de la Vallée du Maule se comporte généralement comme une variété
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accumulative de proline. Cependant, les vignes qui poussent dans les sites les plus froids accumulent plus d'arginine que de
proline [1]. Ce qui précede influe de maniere significative sur le développement de la fermentation alcoolique puisqu’a un
niveau supérieur a 140 mg N / L d’azote assimilable par la levure pourrait éviter des fermentations encrassées ou lentes [2].
En ce qui concerne la composition volatile des vins de Carignan, cette variété est classée comme neutre [3]. En revanche, la
concentration en anthocyanes des raisins Carignan de la vallée de la Maule est supérieure a celle rapportée dans d'autres
zones d'importance viticole pour cette variété [4]. Par conséquent, la Vallée du Maule offre des conditions pédologiques et
climatiques uniques permettant a différents vins de se voir attribuer une grande variété de styles.

Pkl ¥l: USE OF OZONATED WATER IN VINEYARD: THREE YEARS OF EXPERIMENTAL WORK

Fabio Mencarelli, Cesare Catelli, Simone Baccelloni, Margherita Modesti, Stefano Brizzolara, Andrea Bellincontro,
Pietro Tonutti: /taly, mencarel@unitus.it

A three year study about the application of ozonated water on Sangiovese and Vermentino vineyards in South Tuscany has
shown interesting results for the pest control. An ozone generator has been adapted to be installed over a tractor to ozonate
the water in the tank for spraying. Water was saturated with ozone gas and spray on the vines. In 2016, seven treatments
has been done. In Sangiovese, ozone treated vines showed better canopy condition compared to the untreated vines. In the
two vineyards treated with ozonated water the CFU of fungi, bacteria and yeasts was almost zero in one vineyard and 50 to
70% lower than untreated in the other. If the control vines were sprayed with water, the effect of ozone was much more
evident. In Vermentino the effect was less. In 2017, a very dry season, powdery mildew was the problem. Ozone was able
to control the pest in Sangiovese but not in Vermentino. In 2018, a very wet season, the problem has been the downey
mildew. The treatment have been done only in Sangiovese. Ozonated water hasbeen added of citric acid and also of dry ice.
There was a partial effect on doney mildew compared to the traditonal treatment with systemic pesticides. CFU of bacteria
were reduced but not the fungi. Ozone treatment on the vines increased the polyphenol concentration in Sangiovese grapes;
no difference in sugars and total acidity. A different pattern in primary VOCs in grapes were found.

USO DI ACQUA OZONATA IN VIGNETO: TRE ANNI DI SPERIMENTAZIONE

Uno studio di tre anni sull'applicazione di acqua ozonizzata sui vigneti di Sangiovese e Vermentino nel sud della Toscana ha
mostrato risultati interessanti per il controllo dei parassiti. Un generatore di ozono é stato adattato per essere installato su
un trattore per ozonizzare I'acqua nel serbatoio per la spruzzatura. L'acqua era satura di gas ozono e spruzzava sulle viti. Nel
2016 sono stati effettuati sette trattamenti. In Sangiovese, le viti trattate con ozono hanno mostrato una migliore condizione
della chioma rispetto alle viti non trattate. Nei due vigneti trattati con acqua ozonizzata il CFU di funghi, batteri e lieviti era
quasi pari a zero in un vigneto e dal 50 al 70% inferiore rispetto a quello non trattato nell'altro. Se le piante di controllo
venivano spruzzate con acqua, 'effetto dell'ozono era molto pilu evidente. In Vermentino I'effetto era minore. Nel 2017, una
stagione molto secca, I'oidio era il problema. L'ozono era in grado di controllare il parassita in Sangiovese ma non in
Vermentino. Nel 2018, una stagione molto umida, il problema e stato la muffa della downey. Il trattamento é stato fatto solo
in Sangiovese. L'acqua ozonizzata e stata aggiunta di acido citrico e anche di ghiaccio secco. C'e stato un effetto parziale sulla
malattia del doney rispetto al trattamento tradizionale con i pesticidi sistemici. Sono stati ridotti i CFU dei batteri ma non i
funghi. Il trattamento con ozono sulle viti ha aumentato la concentrazione di polifenoli nelle uve di Sangiovese; nessuna
differenza di zuccheri e acidita totale. E stato trovato un modello diverso nei VOC primari nell'uva.

UTILISATION DE L'EAU OZONEE DANS UN VIGNOBLE: TROIS ANS DE TRAVAIL EXPERIMENTAL

Une étude de trois ans sur |'application d'eau ozonée sur les vignobles de Sangiovese et Vermentino dans le sud de la Toscane
a montré des résultats intéressants pour la lutte contre les parasites. Un générateur d'ozone a été adapté pour étre installé
au-dessus d'un tracteur afin d'ozoniser I'eau du réservoir pour la pulvérisation. L'eau était saturée de gaz ozone et pulvérisée
sur les vignes. En 2016, sept traitements ont été effectués. Dans le sangiovese, les vignes traitées a I'ozone présentaient un
meilleur état de la canopée par rapport aux vignes non traitées. Dans les deux vignobles traités avec de |'eau ozonée, les UFC
de champignons, bactéries et levures étaient presque nuls dans un vignoble et de 50 a 70% inférieurs a ceux non traités dans
I'autre. Si les vignes témoins étaient aspergées d'eau, I'effet de I'ozone était beaucoup plus évident. A Vermentino, I'effet
était moindre. En 2017, une saison trés seche, I'oidium était le probleme. L'ozone était capable de contrdler le ravageur dans
le sangiovese mais pas dans le vermentino. En 2018, une saison tres pluvieuse, le probléme était le mildiou. Les traitements
ont été effectués uniguement en sangiovese. On a ajouté a I'eau ozonisée de |'acide citrique et de la neige carbonique. Il y
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avait un effet partiel sur le mildiou comparé au traitement traditionnel avec des pesticides systémiques. Les UFC de bactéries
ont été réduites, mais pas les champignons. Le traitement a I'ozone sur les vignes a augmenté la concentration en polyphénols
dans les raisins Sangiovese; pas de différence en sucres et en acidité totale. Un modeéle différent de COV primaires dans les
raisins a été trouvé.

Pk lrxpii: A FINE-SCALE TERROIR ZONING APPROACH BASED ON VINE-PHYSIOLOGY IN THE AOC LAVAUX-
REGION IN SWITZERLAND

Markus Rienth, Patrik Schonenberger, Frédéric Lamy, Dorothea Noll, Fabrice Lorenzini, Olivier Viret, Vivian
Zufferey: Switzerland, markus.rienth@changins.ch

Extensive terroir studies were conducted in many growing regions in Switzerland based on pedoclimatic characteristics, vine
physiology and berry quality. Those studies comprised several cultivars and regions and were of relatively large scale,
considering the small structure of Swiss viticulture. They however paved the way for more fine-scale mapping of different
growing regions in the future, which seems necessary to better valorize the high diversity of terroirs encountered in
Switzerland.

The most planted white wine variety (>60%), Chasselas, documented in the lake of Geneva’s area since thousands of years,
plays a crucial role for Swiss viticulture being a part of its terroir. One of the most emblematic Chasselas region is Lavaux (736
ha), where vines are planted in terraces on steep slopes over the lake of Geneva on different altitudes and expositions. The
aim of the present, ongoing study is to establish a vine physiology, berry quality - based methodology to analyze small scale
differences between plots in a sub-region of Lavaux, the production area Villette, which is almost to 100% planted with
Chasselas covering a total of 140 ha.

The relative homogeneity of the planted material (same variety, rootstocks, training system) in such a small microclimate
with a multiplicity of different exposition and altitudes, provides a unique opportunity to study differences in plant physiology
and berry quality and relate them to the pedoclimatic differences of the region.

To cover a maximum of the “plot-diversity”, a representative network of 23 plots covering the entire Villette production area
was established in 2017. All plots were planted on rootstock 3309C, Guyot-pruned and trained in a vertical shoot positioning
system, with vine age ranging from 15 to 25 years. Plots were located on an elevation gradient from 380 to 600 m asl.

In all 23 plots, temperature, main phenology stages such as budburst, flowering, véraison and harvest are recorded during at
least 3 seasons. Berry development is followed on a weekly basis starting at véraison. Average berry weight, sugars, tartaric
and malic acid are determined by FTIR analysis. Vine vegetative growth is characterized by chlorophyll content of leaves, total
exposed leaf area, pruning weight and vine water status was assed by Scholander Chamber an delta 13C determination in
berries at harvest. Mapping as well as slope and intercepted solar radiation calculation during the growing season were
realized using QGIS® and ArcGIS®.

Principal component analysis and cluster analysis were performed on each sampling point and regrouped the 23 plots from
early version on systematically into 4 clusters based on total inertia.

In 2016 differences in budburst between plots were up to 10 days correlated with flowering where differences were reduced
to 5 days. Altitude seems to be the main driver of precociousness. Expectedly most precious plots had highest sugar and
lowest malic acid concentrations at the last sampling date. Individual berry weight variation was up to 35 % at the last
sampling (2.4 to 3.3 g) with variation in sugar concentration of 18 % (70-84° Oechsle). Sugar quantity per berry variation was
however twice as high (30%), illustrating important differences in the sugar accumulation pattern between plots. Interestingly
the latest plots accumulated highest sugar per berry with lowest concentration. Important variation water deficit stress could
be put into evidence in 2017 but not in 2016.

The preliminary results of 2016 and 2017 of this ongoing study provide valuable information of the ripening potential of
Chasselas in a small mesoclimate and illustrates the possibilities to characterize viticultural terroirs based on simple vine
physiology measurements, using the vine plants as indicator.

Acknowledgement: We would like to the thank the Fédération Vaudoise des vignerons (FVV) for funding the project as well,
Thibault Verdenal, Pierre Durand and Cyril Toche for their help during s

EINE DETAILLIERTE, AUF REBENPHYSIOLOGIE BASIERENDE, TERROIR-KARTIERUNG AN EINEM BEISPIEL DER
AOC-REGION LAVAUX IN DER SCHWEIZ

In den meisten Weinabbaugebieten der Schweiz wurden bereits umfangreiche Terroir-Studien durchgefiihrt, die auf pedo-
klimatischen Eigenschaften, Rebenphysiologie und Beerenqualitdt basierten. Diese Studien umfassten meistens mehrere
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Sorten und Regionen und waren angesichts der kleinen Struktur des Schweizer Weinbaus von relativ weitrdumigem Umfang.
Diese Studien ebneten den Weg fiir eine noch detailliertere Kartierung der verschiedenen Unter-Regionen, was dazu
beitragen kann, die in der Schweiz anzutreffende Vielfalt an «Micro-Terroirs» aufzuwerten.Die wichtigste WeiRweinsorte
Chasselas (>60%), die seit Jahrtausenden im Genferseegebiet dokumentiert ist, spielt eine entscheidende Rolle fir den
Schweizer Weinbau und ist wichtiger Bestandteil vieler «Terroirs». Eine der emblematischsten Chasselas-Regionen ist das
Lavaux (736 ha), wo er an steilen, terrassierten Hangen Giber dem Genfersee auf verschiedenen Hohenlagen und Expositionen
angebaut wir. Das Ziel der hier dargestellten, laufenden Studie ist die Etablierung einer, auf Rebenphysiologie und
Beerenqualitdt basierenden Methodik, um Unterschiede zwischen den Parzellen im Produktionsgebiet Villette, zu
untersuchen. Die relative Homogenitdt des Pflanzmaterials (Sorte, Unterlage, Erziehungssystem), in einem so kleinen
Mikroklima mit einer Vielzahl unterschiedlicher Expositionen und Hohenlagen bietet eine einzigartige Moglichkeit,
Unterschiede in der Pflanzenphysiologie und Beerenqualitdt zu untersuchen und sie mit den vorherrschenden pedo-
klimatischen Unterschieden der Region in Verbindung zu bringen. Um ein Maximum der ,Terroir-Diversitat” abzubilden,
wurde 2017 ein reprdsentatives Netzwerk von 23 Parzellen ausgewahlt, welches das gesamte Produktionsgebiet «Villette»
abdeckt. In allen Parzellen wurde die Unterlage 3309C verwendet. In allen 23 Parzellen wurden Temperatur und Haupt-
Phanologiestadien, und Ernte wahrend mindestens 3 Jahren aufgezeichnet. Die Beerenentwicklung wurde wochentlich ab
Véraison (dem Weichwerden der Beeren) verfolgt. Das durchschnittliche Beerengewicht, der Zucker- und Saeuregehalt,
wurden mittels FTIR bestimmt. Das vegetative Wachstum der Rebe wurde anhand des Stickstoffgehalts, der exponierten
Blattflaiche, des Schnittholzgewichtes, des Wasserpotentials, und einer Delta-13C Bestimmung charakterisiert. Die
Hauptkomponenten- und Clusteranalysen wurden fiir jeden Probenentnahmenpunkt durchgefiihrt und gruppierten die 23
Parzellen systematisch in 4 Clustern. Die Unterschiede fiir den Austriebzeitpunkt betrugen zwischen den Parzellen bis zu 10
Tage und korrelierten mit dem Zeitpunkt der Bliite, wobei hier die Unterschiede auf 5 Tage reduziert waren. Die Héhenlage
der Parzelle war hauptsachlich auschlaggebend fiir friihe bzw. spdte Traubenreife. ErwartungsgemaR hatten die
fruhreifenden Parzellen zum Zeitpunkt der letzten Probenahme die hdchsten Konzentrationen an Zucker und die niedrigsten
an Apfelsdure. Der Gewichtsunterschied der Beeren der 23 Parzellen betrug bei der letzten Probenahme (2,4-3,3 g) bis zu
35% bei einer Variation der Zuckerkonzentration von 18%.. Die Zuckermenge pro Beere variierte jedoch doppelt stark (30%),
was wichtige Unterschiede wdhrend der Zucker-Akkumulation zwischen den Parzellen verdeutlicht. Interessanterweise
zeigten die spatreifenden Parzellen die hochste Menge an Zucker pro Beere mit der niedrigsten Konzentration. Im Jahr 2017
konnten des Weiteren bedeutende Unterschiede aufgezeigt werden, die 2016 aufgrund des relativ feuchten Jahres nicht
hervortraten.

Die vorldufigen Ergebnisse der Jahre 2016 und 2017 dieser laufenden Studie liefern wertvolle Informationen Uber das
Reifepotenzial von Chasselas in einem kleinen Mesoklima und zeigen die Moglichkeiten zur Charakterisierung von Weinbau-
Terroirs anhand reiner physiologischen Messungen an der Rebe als Indikatoren.

ETUDE DES TERROIRS DE VILLETTE DANS L’AOC LAVAUX EN SUISSE, BASEE SUR LA PHYSIOLOGIE DE LA VIGNE

Des études approfondies du terroir ont été menées dans de nombreuses régions productrices en Suisse sur la base des
caractéristiques pédoclimatiques, de la physiologie de la vigne et de la qualité des baies.

Parmi ces derniéres, une étude menée dans le canton de Vaud (3 800 ha) a examiné 10 variétés sur un total de 130 parcelles,
fournissant des informations importantes sur I'adaptation des cultivars a différents sites.

Cette derniére étude a ouvert le chemin a une cartographie sur échelle plus petite des différentes régions qui semble
nécessaire afin de mieux valoriser la grande diversité des terroirs viticoles Suisse.

Le cépage blanc le plus planté (> 60%), le chasselas, présent dans la région |[émanique depuis des millénaires, joue un rdle
crucial pour la viticulture suisse et donc fait partie de son terroir. Lavaux (736 ha) est 'une des régions les plus emblématiques
du Chasselas, ou les vignes sont plantées en terrasses sur des pentes au bord du lac Léman, a différentes altitudes et
expositions.

Le but de cette étude est d’établir une méthodologie basée sur la physiologie de la vigne et la qualité des baies pour analyser
les différences a petite échelle entre les parcelles situées dans une sous-région de Lavaux, la zone de production de Villette,
qui est presque a 100% planté en Chasselas couvrant une superficie totale de 140 ha.

Une homogénéité relativement grande du matériel végétal (méme variété, porte-greffes, mode de conduit) dans un
microclimat assez petit, avec une multiplicité d’expositions et d’altitudes différentes offre une opportunité unique d’étudier
les différences fines de la physiologie des vignes et de la qualité des baies pour les relier aux différences pédoclimatque de la
région.

Afin de couvrir au maximum de diversité, un réseau représentatif de 23 parcelles couvrant I'ensemble de la zone de
production de Villette a été mis en place en 2017.

Dans les 23 parcelles, la température, les différent stades phénologiques) sont relevée. Le développement des baies est suivi
chaque semaine a partir de la véraison. Le poids moyen des baies, les sucres et acides sont déterminés par FTIR. Le
comportement physiologique de la vigne est caractérisé par la teneur en azote des feuilles, par la mesure de la surface foliaire
exposée, le poids de la taille et le statut hydrique de la vigne, et par dosage du delta 13C.
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Des analyses en composantes principales et en grappes ont été effectuées sur chaque point d’échantillonnage et les 23
parcelles de la version précédente ont été systématiquement regroupées en 4 grappes en fonction de l'inertie totale.

Les différences de bourgeonnement entre les parcelles allaient jusqu'a 10 jours correlent avec la floraison, ou les différences
étant réduites a 5 jours. L'altitude semble étre le principal moteur de la précocité. De maniére attendue, les parcelles les plus
basses présentaient les concentrations de sucre les plus élevées et les plus faibles en acide malique a la derniere date
d'échantillonnage. La variation de poids des baies individuelles était 35% lors du dernier prélévement, avec une variation de
la concentration en sucre de 18%. La variation de la quantité de sucre par baie était cependant deux fois plus élevée (30%),
ce qui illustre des différences importantes dans I'accumulation de sucre entre les parcelles. Les parcelles les plus tardives ont
accumulés le plus de sucre par baie avec la concentration la plus faible. Une variation importante du stress hydrique a ete
mise en évidence en 2018 mais pas en 2017.

Les résultats préliminaires de 2017 et 2018 de cette étude en cours fournissent des informations précieuses sur le potentiel
de maturation du chasselas dans mésoclimat petite et illustrent les possibilités de caractérisation des terroirs viticoles sur la
base de mesures simples de la physiologie de la vigne.

P iy ¥j: N ASSIMILATION AND PARTITIONING IN VITIS VINIFERA IN RESPONSE TO CROP THINNING AND
FOLIAR-UREA SUPPLY

Thibaut Verdenal, Vivian Zufferey, Jean-Laurent Spring, Agnes Dienes-Nagy, Olivier Viret, Cornelis Van Leeuwen,
Jorge Spangenberg: Switzerland, thibaut.verdenal@agroscope.admin.ch

Context and purpose of the study - Agroscope is investigating the impact of yield on nitrogen (N) partitioning in grapevine
and on must composition. The foliar application of isotopic labelled urea allowed to understand the mechanisms involved in
N assimilation, its partitioning in the plant and its mobilization from the reserves. The final purpose of this study is the
optimization of grape composition while reducing fertilization.

Material and methods — Five blocks of 12 homogeneous potted grapevines each (Vitis vinifera L. Chasselas) were grown under
field conditions (VSP trellising). During summer 2017, cluster thinning allowed to create a large yield gradient (from 0.5 to 2.5
kg/m2). Vegetative development (canopy weight, leaf area, photosynthesis activity) and yield parameters (bud fruitfulness,
bunch and berry weights) were measured. Four blocks were grubbed-up at key periods (bud burst, flowering, veraison and
harvest) and the organs were separated (roots, trunk, canopy, pomace and must), with the aim of monitoring N partitioning
in the plant. The fifth block received 20 kg/ha of labelled foliar urea (10 % atom. 15N) at veraison before grubbing-up at
harvest, in comparison with the non-fertilized block. Total organic carbon and nitrogen and their respective isotopic ratios
were determined in each organ, using mass-spectrometry (EA-IRMS). The musts were analyzed (total soluble solids, acids,
pH, NH4+ and amino acids).

Results — Yield had no impact on vegetative development. While increasing yield, N concentration remained constant in the
canopy and grapes at harvest, to the detriment of N content in the roots. A positive correlation appeared between yield and
foliar urea assimilation rate (r=0.68; p-value=0.029). Therefore, without affecting plant vigour, urea supply had a positive
impact on YAN concentration in the must (+55 mg/L) only under higher yield conditions. Grapevine seemed to compensate
higher N demand from the grapes with higher N assimilation from leaves and roots and higher N reserve mobilization. Urea
supply helped limiting N mobilization from the roots and preserving N reserves for the following year. Depending on the yield,
musts were discriminated about their amino acid profiles.

Keywords: Nitrogen, partitioning, yield, foliar urea, isotope labelling, amino acids

ASSIMILATION ET DISTRIBUTION DE L’AZOTE DANS VITIS VINIFERA: EFFETS DE LA CHARGE EN FRUITS ET DE
LA FERTILISATION FOLIAIRE.

Contexte et objet de I'étude - Agroscope étudie I'impact du rendement sur la répartition de I'azote (N) dans la vigne et sur la
composition des mo(ts. L'utilisation du marquage isotopique a permis d’observer les mécanismes impliqués dans
I'assimilation de I'azote, sa distribution et sa mobilisation des réserves. Le but final de cette étude est I'optimisation de la
composition du raisin tout en réduisant la fertilisation.

Matériel et méthodes - Cing blocs homogénes de 12 vignes en pots (Vitis vinifera L. Chasselas) ont été cultivés au vignoble
(palissage vertical des rameaux). Au cours de I'été 2017, I'éclaircissage manuel des grappes a permis de créer un fort gradient
de rendement (de 0,5 a 2,5 kg / m2). Le développement végétatif (poids de la canopée, surface foliaire, photosynthése) et
les parametres de rendement (fertilité des bourgeons, poids des grappes et des baies) ont été mesurés. Quatre blocs ont été
arrachés aux périodes clés (débourrement, floraison, véraison et récolte) et les organes ont été séparés (racines, tronc,
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canopée, marcs et modts), dans le but de suivre la distribution de N dans la plante. Le cinquiéme bloc a regu 20 kg/ha d'urée
foliaire marquée (10% atom. 15N) a la véraison avant |'arrachage a la récolte, en comparaison avec le bloc non fertilisé. Le
carbone et I'azote organiques totaux et leurs rapports isotopiques respectifs ont été déterminés dans chaque organe par
spectrométrie de masse(EA-IRMS). Les mo(its ont été analysés (sucres solubles totaux, acides, pH, NH4+ et acides aminés).
Résultats - Le rendement n'a eu aucun impact sur le développement végétatif. En augmentant le rendement, la concentration
en N est restée constante dans la canopée et dans les raisins a la récolte, au détriment de la teneur en N dans les racines.
Une corrélation positive est apparue entre le rendement et le taux d'assimilation de |'urée foliaire (r = 0,68; valeur p = 0,029).
Par conséquent, sans influencer la vigueur des plantes, I'apport d’urée n’a eu un impact positif sur la concentration de YAN
dans le modt (+55 mg /L) que dans des conditions de rendement plus élevées. La vigne a compensé une demande plus élevée
en N des raisins par une assimilation plus importante de N par les feuilles et les racines, et par une mobilisation plus
importante des réserves en N. L'apport d’urée foliaire a permis de limiter la mobilisation de N a partir des racines et de
préserver les réserves de N pour I'année suivante. Les modts issus de rendements faible ou élevés ont été différenciés en
fonction de leur profil en acides aminés.

Mots-clés: azote, distribution, rendement, urée foliaire, marquage isotopique, acides aminés

AUFNAHME UND VERTEILUNG VON STICKSTOFF IN VITIS VINIFERA : AUSWIRKUNGEN DES ERTRAGS UND DER
BLATTDUNGUNG

Hintergrund und Ziele - Agroscope untersucht der Einfluss des Ertrages auf die Stickstoffverteilung (N) im Rebstock und auf
die Mostzusammensetzung. Die Anwendung von Isotop-markiertem Harnstoff ermdglichte ein besseres Verstandnis der N-
Assimilation, ihre Verteilung in der Pflanze und ihre Mobilisierung aus den Reserven zu gewinnen. Gezielt wird die
Optimierung der Traubenzusammensetzung bei gleichzeitiger Reduzierung der Diingung.

Material und Methoden - Fiinf Blécke mit je 12 homogen getopften Rebstdcke (Vitis vinifera L. Chasselas) wurden unter
Feldbedingungen aufgezogen (aufrechtes Erziehungssystem der Schésse). Wéhrend des Sommers 2017 ergab die
Traubenausdiinnung einen groRen Ertragsgradient (von 0,5 bis 2,5 kg Trauben / m2). Die vegetative Entwicklung
(Laubwandgewicht, Blattfliche, Photosynthese) und die Ertragsparameter (Knospenfruchtbarkeit, Trauben- und
Beerengewicht) wurden gemessen. An Schllsselperioden (Austrieb, Bliite, Farbumschlag und Ernte) wurden vier Blocke
gerodet und die Wurzeln, Stamme, Laubwande, Trester und Most getrennt, um die N-Verteilung in der Pflanze zu messen.
Der fiinfte Block wurde beim Farbumschlag mit 20 kg / ha markierten Blattharnstoff (10% Atom. 15 N) behandelt und mit
dem nicht behandelten Block verglichen. Der Gesamtgehalt an organischem Kohlenstoff und Stickstoff und die
Isotopenverhéltnisse wurden in jedem Teil mit Massspektroskopie der Isotopenverhaltnisse (EA-IRMS) bestimmt. Der
Mostgehalt an Gesamtldslichen Zuckern, Sauren, pH, NH4 + und Aminosduren wurde bestimmt.

Ergebnisse - Der Ertrag hat keinen Einfluss auf die vegetative Entwicklung. Bei steigendem Ertrag bleibt die N-Konzentration
in der Laubwand und in den Trauben bei der Ernte konstant, was der N-Gehalt in den Wurzeln beeintrachtigt. Es zeigt sich
eine positive Korrelation zwischen Ertrag und Blattharnstoffassimilationsrate (r = 0,68; p-Wert = 0,029). Nur bei héheren
Ertrage hat die Harnstoffzufuhr einen positiven Einfluss auf die YAN-Konzentration im Most (+55 mg / |). Die Rebe hat den
hoheren N-Bedarf der Trauben mit einer erhéhten N-Assimilation durch die Blatter und die Wurzeln kompensiert und mit
einer erhdhten N-Mobilisierung aus den Reserven. Die Harnstoffzugabe bewirkte eine begrenzte N-Mobilisierung aus den
Wourzeln und die Erhaltung der N-Reserven fiir das folgende Jahr. Der Aminosaureprofil der Moste konnte in Verbindung zum
Ertragsniveau unterscheidet werden.

Schlisselworter: Stickstoff, Verteilung, Ertrag, Blattharnstoff, Isotopenmarkierung, Aminosauren

pLoxyXEYl: PLANT HYDRAULICS: RECENT ADVANCES AND SOME PERSPECTIVES IN THE GRAPEVINE

Vivian Zufferey, Thibaut Verdenal, Jean-Laurent Spring: Switzerland, vivian-zufferey@agroscope.admin.ch

Over the last few decades, the study of the vine water status has been the focus of much attention. Numerous indicators,
direct and indirect, of plant water status have been put forward and tested. Among such indicators, the following can be
mentioned: leaf and stem water potential, stomatal conductance, xylem sapflow, plant canopy (leaf) temperatures and the
isotopic signatures in leaves, fruits and wines. In addition, major advances have been made in the development of water
balance models or integrated indexes which encompass soil-related, climatic and physiological parameters interacting with
the vine water status. Recently, new techniques and measuring methods have enabled the study of phenomena linked to
the failure of hydraulic conductivity in the grapevine’s vascular system (xylem embolism or air bubbles formation), which
mostly affect the stomatal control of gas exchange (transpiration and C-assimilation), the growth and the yield during water
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stress. For more than 20 years, Agroscope research institute has been testing these different techniques of evaluating the
plant water status. An improved knowledge of the structure and hydraulic functioning of the grapevine’s vascular system
proves to be necessary for a better understanding of the physiological mechanisms of grapevine adaptation during water
stress.

Key words: Leaf water potential, hydraulic conductivity, stomatal conductance, water relations, xylem embolism and repair,
water stress indicators

HYDRAULIQUE DES PLANTES : AVANCEES RECENTES ET QUELQUES PERSPECTIVES CHEZ LA VIGNE

L’étude du statut hydrique de la vigne a fait I'objet d’'une grande attention ces derniéres décennies dans le milieu de la
recherche viticole. De nombreux indicateurs directs ou indirects du régime hydrique de la plante ont été proposés et testés,
parmi lesquels figurent les potentiels hydriques foliaires et de tige, la conductance stomatique, les flux de seve, la
température du couvert végétal ou les signatures isotopiques des feuilles, des baies et des vins entre autres. Des avancées
importantes ont été réalisées également dans le développement de modeles de bilan hydrique ou d’indices intégratifs,
englobant les parameétres édaphiques, climatiques et physiologiques qui interagissent avec le statut hydrique de la vigne.
Récemment, de nouvelles techniques et approches de mesure ont permis d’étudier les phénoménes de rupture de la
conductivité hydraulique dans le systeme vasculaire de la vigne (formation de bulles d’air ou embolie gazeuse) qui agissent
largement sur le contrdle stomatique des échanges gazeux (transpiration et C-assimilation), la croissance et le rendement
lors d’un stress hydrique. Depuis plus de 20 ans, l'institut de recherche Agroscope teste ces différentes techniques
d’évaluation du statut hydrique de la vigne. Une meilleure connaissance de la structure et du fonctionnement hydraulique
du systéme vasculaire de la vigne s’avere nécessaire afin de mieux comprendre les mécanismes d’adaptation et de régulation
des flux hydriques sous contrainte hydrique.

Mots clés : potentiel hydrique foliaire, conductance hydraulique, conductance stomatique, relations hydriques, embolie
xylémienne et réparation, indicateurs du stress hydrique

PFLANZENHYDRAULIK: NEUERUNGEN UND PERSPEKTIVEN IN DER WEINREBE

In den letzten Jahrzehnten wurde die Untersuchung des Wasserzustands der Rebe im Mittelpunkt der Aufmerksamkeit
gefunden. Zahlreiche direkte und indirekte Indikatoren fir den Zustand der Pflanzenversorgung wurden vorgelegt und
getestet. Unter diesen Indikatoren kdnnen die folgenden erwdhnt werden: Blatt- und Triebwasserpotential, stomatdre
Leitfahigkeit, Xylem-Wasserfluss, Blatttemperatur und Isotopensignaturen in Bldttern, Beeren und Weinen. Dariiber hinaus
wurden wichtige Fortschritte bei der Entwicklung von Modellen fiir den Wasserhaushalt oder von integrierten Indizes erzielt,
die bodenbezogene, klimatische und physiologische Parameter umfassen, die mit dem Wasserzustand der Rebe in
Wechselwirkung stehen. Kiirzlich haben neue Techniken und Messmethoden die Untersuchung von Phanomenen erméglicht,
die mit dem Bruch der hydraulischen Leitfahigkeit im GefaRsystem der Weinrebe zusammenhangen (Xylem-Embolie oder
Luftblasenbildung), die sich hauptsachlich auf die stomatédre Steuerung des Gaswechsels auswirken (Transpiration und C-
Assimilation), das Wachstum und der Ertrag bei Wasserstress. Seit mehr als 20 Jahren testet das Agroscope-
Forschungsinstitut verschiedene Techniken zur Bewertung des Wasserzustands der Rebe. Ein besseres Verstandnis der
Struktur und der hydraulischen Funktionsweise des GefdlRsystems der Weinrebe erweist sich als notwendig, um die
physiologischen Mechanismen der Rebenanpassung bei Wasserstress besser zu verstehen.

Schliisselworter:  Blattwasserpotential, hydraulische Leitfahigkeit, stomatdre Leitfahigkeit, Wasserbeziehungen,
Xylemembolie und -reparatur, Indikatoren fliir Wasserstress

p{ kA k]d: RESPONSE OF (VITIS VINIFERA L.) CV. FANTASY SEEDLESS TO WATER DEFICIT TREATMENTS:
PHENOLIC COMPOUNDS AND PHYSIOLOGICAL ACTIVITIES

Oguzhan Soltekin, Ali Guler, Ahmet Candemir, Ahmet Altindisli, Akay Unal: Turkey, oguz.soltekin@tarimorman.gov.tr

This paper describes an investigation on the effects of deficit irrigation treatments on phenolic compounds and physiological
activities of Fantasy Seedless table grape variety. Research was conducted in Viticultural Research Institute of Manisa, located
in Aegean Region of Turkey, during two consecutive years (2016-2017). Three irrigation treatments were assayed; namely full
irrigation (T-F), deficit irrigations (T-35 and T-65). In T-F, soil water deficit in the 90 cm within the one week intervals was
completed to the field capacity. T-35 and T-65 treatments received 35% and 65% of water applied to T-F. Sub-surface drip
irrigation system was used in the research and soil water content was measured by MobiCheck probe while vine water status
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was monitored through midday leaf water potential before the irrigations. Results showed that water deficit treatments (T-
35 and T-65) affected berry composition particularly individual phenolics [Gallic acid, (+)(-) Catechine, (-)-Epigallocatechin
gallate, (-)-Epicatechin gallate, Caftaric acid, Chlorogenic acid, Caffeic acid, p-Coumeric acid, Ferulic acid, Sinapic acid, Trans-
Resveratrol, Myricetin, Quercetin hydrate, Kaempferol, Oenin Chloride, Delphinidin Chloride, Cyanidin Chloride, Malvidin
Chloride] differently. The highest Catechine content in the samples was obtained from T-65, T-35 and T-F treatments,
respectively. Furthermore it was determined that DI treatments did not change the Myricetin and Quercetin hydrate
contents. On the other hand when the Wmd (midday leaf water potential) values were declined by water deficits, it was
observed that gs (stomatal conductance) values were decreased and stomatal closure occurs. Minimum Wmd value was
observed from the T-35 treatment in both years. Last of all, our findings show a strong relationship between the amount of
water and berry composition values especially individual phenolics which are benefical to health.

ANTWORT VON (VITIS VINIFERA L.) CV. FANTASY SEEDLESS WASSER DEFIZIT APPLIKATION: PHENOLISCHE
VERBINDUNGEN UND PHYSIOLOGISCHE AKTIVITATEN

Dieses Papier beschreibt eine Untersuchung tiber die Auswirkungen von Defizitbewasserung Behandlungen auf phenolische
Verbindungen und physiologische Aktivitaiten von Fantasy Seedless Tischtraubensorte. Die Forschung wurde in zwei
aufeinanderfolgenden Jahren (2016-2017) im Weinbauforschungsinstitut Manisa in der Agéisregion der Tiirkei durchgefiihrt.
Drei Bewasserungsbehandlungen wurden getestet; namlich Vollbewdasserung (T-F), Defizitbewdsserung (T-35 und T-65). In T-
F wurde das Bodenwasserdefizit in den 90 cm innerhalb der Intervalle von einer Woche bis zur Feldkapazitat vervollstandigt.
T-35- und T-65-Behandlungen erhielten 35% und 65% Wasser, das auf T-F aufgetragen wurde. Bei der Forschung wurde ein
Tropfbewdsserungssystem unter der Oberflaiche verwendet, und der Wassergehalt im Boden wurde mit der MobiCheck-
Sonde gemessen, wahrend der Zustand des Rebenwassers vor den Spilungen durch das mittagliche Blattwasserpotential
Uberwacht wurde. Die Ergebnisse zeigten, dass Wassermangelbehandlungen (T-35 und T-65) die Zusammensetzung der
Beeren beeinflussten, insbesondere einzelne Phenole [Gallussaure, (+) (-) Catechin, (-) - Epigallocatechingallat, (-) -
Epicatechingallat, Caftarsdure, Chlorogensdure, Kaffeesdure, p-Coumeric Saure, Ferulasdure, Sinapinsdure, Trans-
Resveratrol, Myricetin, Quercetin Hydrat, Kaempferol, Oenin Chlorid, Delphinidin Chlorid, Cyanidin Chlorid, Malvidin Chlorid]
unterschiedlich. Der héchste Catechin-Gehalt in den Proben wurde jeweils aus T-65-, T-35- und T-F-Behandlungen erhalten.
Dariiber hinaus wurde festgestellt, dass DI-Behandlungen die Gehalte an Myricetin und Quercetinhydrat nicht veranderten.
Auf der anderen Seite, wenn die Wmd (Mittag Blattwasserpotential) -Werte durch Wasserdefizite gesenkt wurden, wurde
beobachtet, dass die gs (stomatére Leitfahigkeit) -Werte verringert waren und der stomatale Verschluss stattfand. In beiden
Jahren wurde ein minimaler Wmd-Wert von der T-35-Behandlung beobachtet. Schlieflich zeigen unsere Ergebnisse eine
starke Beziehung zwischen der Menge an Wasser und den Werten der Beerenzusammensetzung, insbesondere einzelnen
Phenolen, die fiir die Gesundheit von Nutzen sind.

REPONSE DE (VITIS VINIFERA L.) CV. FANTASY SEEDLESS AUX TRAITEMENTS DEFICITAIRES EN EAU:
COMPOSES PHENOLIQUES ET ACTIVITES PHYSIOLOGIQUES

Cet article décrit une étude sur les effets des traitements d'irrigation déficitaire sur les composés phénoliques et les activités
physiologiques de la variété de raisin de table Fantasy Seedless. La recherche a été menée a I'Institut de recherche viticole
de Manisa, situé dans la région égéenne de la Turquie, pendant deux années consécutives (2016-2017). Trois traitements
d'irrigation ont été dosés; a savoir l'irrigation compléete (T-F), les irrigations déficitaires (T-35 et T-65). Dans T-F, le déficit
hydrique du sol dans les 90 cm dans les intervalles d'une semaine a été complété a la capacité du champ. Les traitements T-
35 et T-65 ont regu 35% et 65% d'eau appliquée a T-F. Un systéme d'irrigation goutte a goutte sous la surface a été utilisé
dans la recherche et la teneur en eau du sol a été mesurée par sonde MobiCheck tandis que I'état de I'eau de la vigne était
surveillé par le potentiel hydrique des feuilles avant les irrigations. Les résultats montrent que les traitements déficitaires en
eau (T-35 et T-65) affectent la composition des baies, particulierement les composés phénoliques individuels [Acide gallique,
(+) (-) Catéchine, (-) - Epigallocatechin gallate, (-) - Epicatechin gallate, Caftaric acid, Acide chlorogénique, acide caféique,
acide p-coumérique, acide férulique, acide sinapique, trans-resvératrol, myricétine, hydrate de quercétine, kaempférol,
chlorure d'oenine, chlorure de delphinidine, chlorure de cyanidine, chlorure de malvidine]. La plus haute teneur en Catéchine
dans les échantillons a été obtenue a partir des traitements T-65, T-35 et T-F, respectivement. En outre, il a été déterminé
que les traitements par DI ne modifiaient pas les teneurs en myricétine et en hydrate de quercétine. D'autre part, lorsque les
valeurs de Wmd (potentiel hydrique des feuilles a la mi-journée) ont été diminuées par les déficits hydriques, on a observé
que les valeurs g (conductance stomatique) diminuaient et que la fermeture stomatique se produisait. Une valeur minimale
de Wmd a été observée lors du traitement par le T-35 au cours des deux années. Enfin, nos résultats montrent une forte
relation entre la quantité d'eau et les valeurs de composition des baies, en particulier les composés phénoliques individuels
qui sont bénéfiques pour la santé.
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PPkl HIGH-ALTITUDE WINES FROM NORTHWEST ARGENTINA- PHYSICAL-CHEMICAL AND SENSORY
CHARACTERISTICS

Ana Carla Aruani, Rubén Barroso, Héctor Carbajal, Hugo Ortiz, Mario Malaniuk, Hervé Quenol, Marcelo Murgo,
Carolina__Coria, Rodolfo Videla, Sebastidan Prieto, Claudia Quini, Humberto Manzano: Argentina,
carla_aruani@inv.gov.ar

Context and purpose of the study - 168 experimental wines were evaluated from Malbec, Cabernet Sauvignon, Syrah, and
Tannat varieties, corresponding to 2014, 2015, and 2016 harvests, and 24 vineyards (provinces of Salta and Jujuy, located at
altitudes from 1575 to 2756 m.a.s.l.). The wines were subjected to physical-chemical and sensory analysis. The results would
indicate a marked influence of the temperatures and altitude in the wine variables, mainly those related to color and other
sensory characteristics (P <0.001, 0.01 and 0.05), showing significant differences between the wines of the same variety,
coming from vineyards located in different viticultural zones of different topographic and altitude characteristics.

Material and methods - The physical and chemical data were analyzed through ANOVA and Simple Linear Regression. The
similarities and statistical differences of the sensory data were evaluated by analysis of variance (ANOVA), and Multiple
Comparison of Means through Fisher's test (LSD), and Principal Components Analysis (PCA). Each vineyard had a temperature
sensor through which data was collected throughout the grapevine cycle (years 2013 to 2015). The temperatures were used
for the determination of bioclimatic indices of Winkler, Huglin and Fresh Nights Index.

Results - The results indicate a marked influence of the temperatures and altitude in the wine variables, mainly those related
to color and other sensory characteristics (P <0.001, 0.01 and 0.05), showing significant differences between the wines of the
same variety, coming from vineyards located in different viticultural zones of different topographic and altitude
characteristics.

Keywords: High-altitude vineyards, malvidine, Sensory Analysis, Argentina

VINOS DE ALTURA DEL NOROESTE ARGENTINO -CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS Y SENSORIALES

Se evaluaron 168 vinos experimentales, variedades Malbec, Cabernet Sauvignon, Syrah, y Tannat, de las cosechas 2014, 2015,
y 2016, correspondientes a 24 vifiedos de altura de las provincias de Salta y Jujuy, ubicados a altitudes desde 1575 hasta 2756
m.s.n.m. Los vinos fueron supeditados a analisis fisico-quimicos y sensoriales. Los datos fisico quimicos fueron analizados a
través de ANOVAy Regresion Lineal Simple. Las similitudes y diferencias estadisticas de los datos sensoriales fueron evaluados
mediante andlisis de varianza (ANOVA), comparacién multiple de medias a través del test de Fisher (LSD), y analisis de
componentes principales (PCA). Cada vifiedo contd con un sensor de temperatura a través de los cuales se recopilaron datos
a lo largo de todo el ciclo de la vid (afios 2013 a 2015). Las temperaturas se utilizaron para la determinacion de indices
bioclimaticos de Winkler, Huglin e indice de Noches Frescas. Los resultados indicarian una marcada influencia de las
temperaturas y altitud en las variables del vino, principalmente las relacionadas al color y demas caracteristicas sensoriales
(P<0.001, 0.01 y 0.05), mostrando diferencias significativas entre los vinos de una misma variedad, provenientes de vifiedos
ubicados en distintas zonas viticolas de caracteristicas topogréficas y de altitud diferentes.

Palabras clave: vinos de altura, malvidina, Analisis Sensorial, Argentina

VINOS DE ALTURA DEL NOROESTE ARGENTINO -CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS Y SENSORIALES

Se evaluaron 168 vinos experimentales, variedades Malbec, Cabernet Sauvignon, Syrah, y Tannat, de las cosechas 2014, 2015,
y 2016, correspondientes a 24 vifiedos de altura de las provincias de Salta y Jujuy, ubicados a altitudes desde 1575 hasta 2756
m.s.n.m. Los vinos fueron supeditados a anlisis fisico-quimicos y sensoriales. Los datos fisico quimicos fueron analizados a
través de ANOVAy Regresion Lineal Simple. Las similitudes y diferencias estadisticas de los datos sensoriales fueron evaluados
mediante andlisis de varianza (ANOVA), comparacién multiple de medias a través del test de Fisher (LSD), y analisis de
componentes principales (PCA). Cada vifiedo contd con un sensor de temperatura a través de los cuales se recopilaron datos
a lo largo de todo el ciclo de la vid (afios 2013 a 2015). Las temperaturas se utilizaron para la determinacion de indices
bioclimaticos de Winkler, Huglin e indice de Noches Frescas. Los resultados indicarian una marcada influencia de las
temperaturas y altitud en las variables del vino, principalmente las relacionadas al color y demas caracteristicas sensoriales
(P<0.001, 0.01 y 0.05), mostrando diferencias significativas entre los vinos de una misma variedad, provenientes de vifiedos
ubicados en distintas zonas viticolas de caracteristicas topograficas y de altitud diferentes.

Palabras clave: vinos de altura, malvidina, Analisis Sensorial, Argentina
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p{ kATl POST-HARVEST CONSERVATION OF ‘BENITAKA’ TABLE GRAPE WITH DIFFERENT SO2-GENERATING
PADS AND PLASTIC LINERS UNDER COLD STORAGE

Sergio Roberto, Osmar Junior, Debora Muhlbeier, Renata Koyama, Saeed Ahmed, Allan Dominguez: Brazil,
sroberto@uel.br

This work aimed at evaluating the post-harvest conservation of ‘Benitaka’ table grape by using different types of SO2-
generating pads and perforated plastic liners under cold storage. The grapes were harvested from off-season crop 2018 in a
commercial vineyard located at Cambira, PR, Brazil. The completely randomized design was used with four replications in a
2-factor arrangement with an additional treatment [(4 x 3) + 1], and the following factors were evaluated: a) SO2-generating
pads (slow release containing 7 g of active ingredient - a.i.; slow release containing 4 g of a.i.; dual release containing 5 g of
a.i.; and dual release containing 8 g of a.i.); and b) perforated plastic liners (0.3%, 0.9% and 1.0% of ventilation areas). The
additional treatment did not contain any type of SO2-generating pad, only standard microperforated plastic liner (1% of
ventilated area). The trial was carried out under two situations: with grapes non-inoculated with a suspension of Botrytis
cinerea, causal agent of gray mold, and grapes inoculated with a suspension of B. cinerea. The bunches were packed in 0.5kg-
capacity plastic clumshells, which were placed in a corrugated carton box with the different combinations of SO2-generating
pads and plastic liners under cold storage at 1 °C with high relative humidity (>90%). The treatments were evaluated at 30
and 45 days after the beginning of the cold storage, recording the incidence of gray mold, shattered berries, stem browning,
mass loss and berry firmness. After this period, the carton boxes were kept during 3 days at room temperature (22 °C), and
the incidence of gray mold, shattered berries and stem browning were again evaluated. The data were submitted to analysis
of variance and the means were compared by Tukey’s test at 5%. Additionally, the Principal Components Analysis (PCA) was
also performed. The use of dual release SO2-generating pads containing 5 g or 8 g of a.i., as well the slow release pads with
7 g of a.i., are efficient to control the incidence of gray mold in ‘Benitaka’ table grapes packaged in plastic clumshells and kept
under cold storage at 1 2C up to 45 days. In these storage conditions, the use of perforated plastic liners with 0.3% of
ventilation area or the micro perforated with 1.0% of ventilation area, result in the lowest bunch mass loss and shattered
berries. After the cold storage period, when the grapes were kept at room temperature at 22 C for 3 days, these SO2-
generating pads also result in a lower incidence of gray mold, shattered berries and stem browning.

CONSERVACION POSCOSECHA DE LA UVA DE MESA ‘BENITAKA’ CON DIFERENTES GENERADORES DE SO2 Y
REVESTIMIENTOS DE PLASTICO EN ALMACENAMIENTO EN FRIO

Este trabajo tuvo como objetivo evaluar la conservacidn poscosecha de la uva de mesa ‘Benitaka’ mediante el uso de
diferentes tipos de generadores de SO2 y revestimientos de plastico perforados en almacenamiento en frio. Las uvas fueron
cosechadas en la campafia de 2018 en un vifiedo comercial ubicado en Cambira, PR, Brasil. El disefio completamente al azar
se us6 con cuatro repeticiones en una disposicion de 2 factores con un tratamiento adicional [(4 x 3) + 1], y se evaluaron los
siguientes factores: a) Generadoras de SO2 (liberacidn lenta con 7 g de ingrediente activo - ia; liberacidn lenta con 4 g de ia;
liberacién dual con 5 g de ia; y liberacion dual con 8 g de ia); y b) revestimientos de pléstico perforados (0,3%, 0,9% y 1,0% de
areas de ventilacion). El tratamiento adicional no contenia ningun tipo de generador de SO2, solo un filme plastico
microperforado estandar (1% del drea de ventilacidn). El ensayo se llevo a cabo en dos situaciones: con uvas no inoculadas
con una suspension de Botrytis cinerea, agente causal del moho gris, y uvas inoculadas con una suspension de B. cinerea. Los
racimos se empaquetaron en barqueta de plastico de 0,5 kg de capacidad, que se colocaron en una caja de cartén corrugado
con las diferentes combinaciones de generadores de SO2 y filmes de plastico en almacenamiento en frio a 1 ° C con alta
humedad relativa (> 90%). Los tratamientos se evaluaron a los 30 y 45 dias después del inicio del almacenamiento en frio,
registrando la incidencia de moho gris, bayas destrozadas, pardeamiento del tallo, pérdida de masa y firmeza de las bayas.
Después de este periodo, las cajas de cartdén se mantuvieron durante 3 dias a temperatura ambiente (22 ° C), y se evalud
nuevamente la incidencia de moho gris, bayas trituradas y pardeamiento del tallo. Los datos se enviaron al analisis de varianza
y las medias se compararon mediante la prueba de Tukey al 5%. Adicionalmente, también se realizé el Andlisis de
Componentes Principales (ACP). El uso de generadores de SO2 de liberacion dual que contienen 5 g u 8 g de ia, asi como las
de liberacion lenta con 7 g de ia, son eficientes para controlar la incidencia de moho gris en uvas de mesa 'Benitaka' envasadas
en barquetas de plastico y mantenidas en camara frigorifica a 1 2C hasta 45 dias. En estas condiciones de almacenamiento,
el uso de filmes de plastico perforados con un 0,3% del area de ventilacion o el microperforado con un 1,0% del area de
ventilacién, resulta en pérdida de masa del racimo mas bajo y las bayas destrozadas. Después del periodo de almacenamiento
en frio, cuando las uvas se mantuvieron a temperatura ambiente a 22 2C durante 3 dias, estas generadoras de SO2 también
producen una menor incidencia de moho gris, bayas destrozadas y pardeamiento del tallo.
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CONSERVATION APRES RECOLTE DU RAISIN DE TABLE ‘BENITAKA’ AVEC DIFFERENTS GENERANTS DU SO2 ET
DES FILMS EN PLASTIQUE ENTREPOSES AU FROID

Ce travail visait a évaluer la conservation apres récolte du raisin de table ‘Benitaka’ en utilisant différents types de générants
du SO2 et des films en plastique perforés sous stockage froid. Les raisins ont été récoltés de la campagne 2018 dans un
vignoble commercial situé a Cambira, PR, au Brésil. La conception completement randomisée a été utilisée avec quatre
répétitions dans un arrangement a 2 facteurs avec un traitement supplémentaire [(4 x 3) + 1], et les facteurs suivants ont été
évalués: a) des générateurs de SO2 (libération lente contenant 7 g de ingrédient actif - ia; libération lente contenant 4 g de
ia; double libération contenant 5 g de ia; et double libération contenant 8 g de ia); et b) des films en plastique perforées
(0,3%, 0,9% et 1,0% des zones de ventilation). Le traitement supplémentaire ne contenait aucun type de générateur de SO2,
mais uniquement un film en plastique microperforé standard (1% de la surface ventilée). L'essai a été réalisé dans deux
situations: avec des raisins non inoculés avec une suspension de Botrytis cinerea, agent causal de la pourriture grise, et des
raisins inoculés avec une suspension de B. cinerea. Les raisins ont été emballées dans des barquettes en plastique d'une
capacité de 0,5 kg, qui ont été placées dans une boite en carton ondulé contenant les différentes combinaisons de tampons
générateurs de SO2 et de films en plastique sous stockage froid a 1 °C avec une humidité relative élevée (> 90%). Les
traitements ont été évalués 30 et 45 jours apres le début de la conservation au froid, enregistrant I'incidence de la pourriture
grise, des baies brisées, du brunissement de la rafle, de la perte de masse et de la fermeté de la baie. Apres cette période, les
boites en carton ont été conservées pendant 3 jours a la température ambiante (22 °C) et I'incidence de la moisissure grise,
des baies brisées et du brunissement de la rafle a été a nouveau évaluée. Les données ont été soumises a une analyse de
variance et les moyennes ont été comparées par le test de Tukey a 5%. En outre, I'analyse en composantes principales (ACP)
a également été réalisée. L'utilisation de générateurs de SO2 a double libération contenant 5 ou 8 g de ai, ainsi que des
générateurs a libération lente avec 7 g de ai, est efficace pour contrdler I'incidence de la pourriture grise dans les raisins de
table 'Benitaka' conditionnés dans des conservés au froid a 1 2C jusqu'a 45 jours. Dans ces conditions de stockage, I'utilisation
de films en plastique perforées avec 0,3% de la surface de ventilation ou la surface micro-perforée avec 1,0% de la surface de
ventilation permet d'obtenir la perte de masse la plus basse du régime et la fragmentation des baies. Apres la période de
stockage au froid, lorsque les raisins ont été maintenus a la température ambiante a 22 2C pendant 3 jours, ces générateurs
de SO2 entrainent également une incidence plus faible de moisissure grise, de baies brisées et de brunissement de la rafle.

pLxe X NATIVE INSECTARY PLANTS SUPPORT POPULATIONS OF PREDATORY ARTHROPODS FOR
AUSTRALIAN VINEYARDS

Mary Retallack, Linda Thomson, Michael Keller: Australia, mary.retallack@adelaide.edu.au

Three native plants were evaluated to determine their capacity to provide insectary benefits to predatory arthropods in
association with vineyards, and thereby to enhance biological control of insect pests. Native plants are preferred as
supplementary flora, as they are locally-adapted to Australia’s climatic conditions. Stands of mature Bursaria spinosa,
Leptospermum continentale and Rytidosperma ssp. located adjacent to or in vineyards in the Adelaide Hills, Barossa Valley
and Eden Valley were sampled for arthropods in 2013/14. Grapevines were also sampled to explore relationships between
each plant and associated arthropods using common diversity indices. Twenty seven thousand and ninety-one individual
invertebrate specimens were collected, comprising 20 orders and 287 morphospecies. These were categorised into functional
groups of predators, herbivores and other. Predatory arthropods dominated the diversity of morphospecies present on each
plant. The richness of predator morphospecies across all plant types (S = 100) was nearly double the number found in
association with grapevines (S = 55). It may be possible to increase the functional diversity of predatory arthropods by more
than 3x when either B. spinosa or L. continentale is present versus grapevines only, and increase the net number of predator
morphospecies by around 25% when Rytidosperma ssp. are planted in combination with the grapevines. The selected plants
provide a suitable habitat to support diverse and functional populations of predatory arthropods. The opportunity to plant
selected native insectary species could help wine grape growers save time and resources by producing fruit with lower pest
incidence, while enhancing biodiversity of their vineyards.
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p{ kAL EFFECTS OF PRE-BLOOM DEFOLIATION ON QUALITY AND YIELD OF "RIESLING™ AND “ZWEIGELT"

Martin Mehofer, Karel Hanak, Bernhard Schmuckenschlager, Norbert Vitovec, Veronika Schober, Silvia Wendelin,
Martin Prinz: Austria, martin.mehofer@weinobst.at

In a two years' trial the effects of defoliation at different stages of development on the occurrence of sunburn and botrytis
and on cluster compactness, game damage, yield, bunch weight, berry weight, must density, acidity, pH-value, phenolic
contents and nitrogen in the must were determined with the grape varieties 'Riesling' and 'Zweigelt'. With the variety
'Riesling' damage caused by sunburn increased because of defoliation in the year 2012 and was significantly the highest in
the variant 'early removal of the 6 lowest leaves and side shoots at pre-bloom at the development stage BBCH 57'. In the year
2013, because of the climatic conditions, damage caused by sunburn was significantly lower and occurred only on single
berries, just as with the variety 'Zweigelt'. With the grape variety 'Riesling' occurrence of Botrytis was significantly the highest
in the control variant, where no leaves and side shoots had been removed. The removal of six leaves and the side shoots at
pre-bloom (BBCH 57) had a significantly reducing effect on the incidence and severity of Botrytis. With the variety 'Zweigelt'
Botrytis infection was very low and occurred only on single berries. A reduction of cluster compactness caused by the pre-
bloom defoliation could not be determined with the variety 'Riesling', cluster compactness was classified 'medium’ to 'dense’.
With the variety 'Zweigelt' cluster compactness was significantly reduced from 'dense’ to 'medium' by the treatment 'removal
of six leaves and side shoots at pre-bloom'. With both varieties yield and bunch weight were signifi cantly the lowest with the
variant 'removal of six leaves and side shoots at pre-bloom'. Year-dependent reduction of yield was 16 % and 21 %,
respectively, with the variety 'Riesling' and 28 % and 35 %, respectively, with the variety 'Zweigelt'. Bunch weight decreased
year-dependent by 20 % and 15 %, respectively, with 'Riesling' and by 24 % and 29 %, respectively, with 'Zweigelt'. In both
years, but only with the grape variety 'Riesling', must density significantly decreased in the variant 'removal of six leaves and
side shoots at veraison', namely from 0.8 to 1 °’KMW and from 0.4 to 0.7 °KMW, respectively. But the variant 'removal of six
leaves and side shoots at pre-bloom' did not influence must density with both varieties. Only in 2012 and only with 'Riesling'
the content of phenolics in the must of the variant 'removal of six leaves and side shoots at pre-bloom' was significantly
increased (0.039 g/1). With both varieties the nitrogen levels in the must varied strongly between the different variants but
without significant differences between them. In the wine tasting no significant differences could be determined between
the wines of the four treatments.

EINFLUSS DER ENTBLATTERUNG VOR DER BLUTE AUF TRAUBENQUALITAT UND ERTRAG VON “RIESLING™ UND
“ZWEIGELT"

Die Auswirkungen verschiedener EntblatterungsmaBnahmen auf das Auftreten von Sonnenbrand und Botrytis,
Traubendichte, Ertrag, Traubengewicht, Wildverbiss, Beerengewicht, Mostgewicht, Sduregehalt, pH-Wert und die Gehalte an
Phenolen und Stickstoff im Most wurden in einem zweijahrigen Versuch an den Rebsorten 'Riesling' und 'Zweigelt' erhoben.
Im Jahr 2012 wurden bei 'Riesling' die Sonnenbrandschaden durch die Entblatterung und im Besonderen durch die friihe
Entfernung der untersten sechs Blatter und Geiztriebe vor der Bliite zum Entwicklungsstadium BBCH 57 erhéht. Im Jahr 2013
waren die Sonnenbrandschaden witterungsbedingt deutlich geringer und traten wie bei der Rebsorte 'Zweigelt' nur an
einzelnen Beeren auf. Dieselbe MaRRnahme hatte bei 'Riesling' einen signifikant reduzierenden Effekt auf das Auftreten von
Botrytis, hingegen war der Befall in jener Variante, in der keine Blatter entfernt wurden, am signifikant héchsten. Bei
'Zweigelt' war der Befall mit Botrytis sehr gering und trat nur an einzelnen Beeren auf. Eine Reduktion der Traubendichte
durch die Entblatterung vor der Blite konnte bei 'Riesling' nicht ermittelt werden. Die Traubendichte war als 'mittel' bis 'dicht’
einzustufen. Bei 'Zweigelt' wurde die Traubendichte durch die frilhe Entblatterung und Geiztriebentfernung hingegen
signifikant verringert, und zwar von 'dicht' auf 'mittel'. Bei beiden Rebsorten waren Ertrag und Traubengewicht in jener
Variante, in der vor der Blite die Blatter und Geiztriebe entfernt wurden, signifikant verringert. Die Ertragsreduktion betrug
jahresabhéngig bei "Riesling' 16 % beziehungsweise 21 % und bei 'Zweigelt' 28 % beziehungsweise 35 %. Das Traubengewicht
verringerte sich jahresabhdngig um 20 % und 15 % bei 'Riesling” beziehungsweise 24 % und 29 % bei 'Zweigelt'. Das
Mostgewicht wurde bei der Rebsorte 'Riesling' in jener Variante, in der die untersten sechs Blatter und Geiztriebe zum
Entwicklungsstadium BBCH 83 (Beerenverfarbung) entfernt wurden, in beiden Jahren signifikant verringert, und zwar um 0,8
bis 1 °’KMW beziehungsweise um 0,4 bis 0,7 °’KMW, nicht jedoch bei der Rebsorte 'Zweigelt'. Durch die friihe Entfernung der
untersten sechs Blatter und Geiztriebe vor der Blite wurde das Mostgewicht bei keiner der beiden Rebsorten beeinflusst.
Nur im Jahr 2012 und nur bei der Rebsorte 'Riesling' war der Gehalt an Gesamtphenolen im Most der vor der Blite
entblitterten Variante mit 0,039 g/l signifikant erhdht. Die Stickstoffwerte im Most streuten innerhalb der Versuchsvarianten
bei beiden Rebsorten stark ohne signifikante Unterschiede zwischen den Versuchsvarianten. Die sensorische Bewertung der
Weine der Rebsorte 'Riesling' erbrachte in beiden Jahren keine signifikanten Unterschiede.
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INFLUENCIA DE LA DEFOLIACION ANTES DE LA FLORACION EN LA CALIDAD DE LA UVA Y EL RENDIMIENTO EN
LAS VARIEDADES "RIESLING™ Y "ZWEIGELT"

Se evaluaron en un ensayo de dos afios, en las variedades de uva Riesling y Zweigelt, los efectos de varias medidas de
defoliacion en: las quemaduras solares, la botrytis, la densidad de la uva, el rendimiento, el peso de la uva, los mordiscos de
animales de caza, el peso del mosto, el peso del racimo, la acidez, el pH, los niveles de fenoles y el nitrégeno en el mosto. En
2012 aumento en la variedad de uva Riesling el dafio por quemaduras solares debido a la defoliacién y, en particular, a la
eliminacion temprana de las seis hojas y brotes mas bajos antes de la floracion en la escala BBCH 57. En 2013 el dafio por
quemadauras solares fue significativamente menor debido a las condiciones climaticas y, al igual que con la variedad de uva
Zweigelt, se produjo solo en algunas bayas. La misma medida tuvo un efecto reductor significativo sobre la botrytis en la
variedad Riesling, mientras que la infestacion fue significativamente mas alta en la variedad donde no se habian eliminado
hojas ni brotes. En la variedad Zweigelt, la botrytis fue muy bajay solo en algunas bayas. No se pudo determinar una reduccion
en la densidad de las uvas por la defoliacidn antes de la floracidn en la variedad Riesling. La densidad de las uvas fue clasificada
de media a densa. En el caso de la variedad Zweigelt, la densidad de las uvas se redujo significativamente de densa a media
debido a la defoliacion temprana y la eliminacion de brotes. En ambas variedades de uva, el rendimiento y el peso de la uva
se redujeron significativamente en las vides en las que se eliminaron las hojas y los brotes antes de la floracién. Dependiendo
del afio la reduccion del rendimiento en la variedad Riesling fue de 16%y 21% vy en la Zweigelt de 28% y 35%, respectivamente.
El peso de la uva disminuy6 segun el afio un 20% y un 15% en la variedad Riesling y un 24% y un 29% en la Zweigelt. El peso
del mosto se redujo significativamente en ambos afios en la variedad de uva Riesling en las variantes en las que se eliminaron
las seis hojas inferiores y los brotes en la etapa de la escala BBCH 83 (decoloracion de la baya): de0,8a1°KMW ode0,4a
0,7 ° KMW, respectivamente. No ocurrié lo mismo con la variedad Zweigelt. Debido a la eliminaciéon temprana de las seis
hojas inferiores y de los brotes antes de la floracién, el peso del mosto no se vio afectado en ninguna de las dos variedades
de uva. Solo en 2012 y solo en la variedad de uva Riesling, el contenido de fenoles totales en el mosto de la muestra donde
se produjo la defolacién antes de la floracion aumentd significativamente a 0,039 g/ |. Los valores de nitrégeno en el mosto
se dispersaron ampliamente dentro de las variantes experimentales en ambas variedades de uva sin diferencias significativas.
La evaluacién sensorial de los vinos Riesling no arrojé diferencias significativas en ambos afios.

PRy XETC: EVALUATION OF BREEDING POTENTIAL OF WILD GRAPE ORIGINATING FROM ARMENIA

Kristine Margaryan, Gagik Melyan, Rouben Aroutiounian: Armenia, kristinamargaryan@ysu.am

Genetic variation is the basis for adaptation of the crop to any future challenge. These challenges now are mainly new
pathogens, new pests and new climatic conditions. The reduction of genetic diversity means a permanent disappearance of
some genes from the primary and secondary gene pool, which reduce proportionally the ability of one species to adapt to
new challenges. Crop wild relatives provide a useful source of genetic variation and represent a large pool of genetic diversity
for new allelic variation required in breeding programs. The wild grapevine (Vitis vinifera L. subsp. sylvestris Gmel.) is a rare
and endangered plant subspecies, heavily threatened in its natural habitats, and high priority is given to the collection and
preservation of this germplasm. The preservation of wild populations of Vitis vinifera. ssp. sylvestris is considered essential
for the maintenance of genetic variability and the resistance to genetic erosion.

Armenia is an important centre of origin both for cultivated Vitis vinifera ssp. sativa and wild Vitis vinifera ssp. sylvestris.
Besides centuries of tradition in viticulture and winemaking, Armenia possesses a high diversity of local autochthonous, and
modern cultivars, as well as wild grape populations. Owing to recent prospection in Armenian woods and river floodplains
many forms of wild grapevine Vitis vinifera ssp. sylvestris (approx. 3000 accessions) were discovered and inventoried, which
is an important prerequisite to unlock their breeding potential in the future. During the last years, grapevine wild species
have acquired a considerable interest, because they represent promising and valuable genetic resources for breeding.
Resistance factors from North American wild grapes have been already successfully used to breed new varieties with
resistance against Downy and Powdery Mildew, and these varieties have been commercially successful as a core element for
sustainable viticulture. However, as a strategy to render the success of resistance breeding more sustainable, new sources of
resistance are required. The resistance factors have to be understood in context with the complex evolution of plant
immunity, which is composed of evolutionarily ancient basal immunity, complemented by a more efficient and specific second
line of defence.

The fact that some genotypes of V. sylvestris can withstand the diseases is likely to be due to a more efficient basal immunity.
Since phytoalexins, such as the stilbenes, are the central element of plants basal immunity, the overall goal of the proposed
research was to characterize the diversity of V. sylvestris from Armenia with respect to its capacity for stilbene biosynthesis,
which might be exploited as a genetic resource for resistance breeding. To achieve this goal it was necessary to screen
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completely the wild species originated from Armenia to unlock and explore the gene pool of promising wild genotypes. In
European countries, the activities to breed disease resistant cultivars of grapes are increasing. But the breeding programs
need primarily to rely on the source material - genetic resources that harbour genes for resistance. Local genetic material
found in Armenia contains genes of natural resistance to pests and diseases affecting grapevine production and our research
would enable incorporation of resistance genes into future plant material, contributing to more environment-friendly and
efficient grape production.

The realized project stimulates the recovery, characterization and preservation of wild Vitis vinifera grape germplasm,
presently at risk of extinction. The recovery and characterization of wild genotypes will be the base of selection of genetic
traits important in breeding programs for the generation of biotic and changing climate tolerant grapevine varieties and
rootstocks, both necessary for the future of viticulture in Armenia and in Europe

P[0k ALY/: CLIMATE CHANGE PLANNING IN VITICULTURE: NEW ZEALAND WINEGROWERS’ PERSPECTIVES ON
ADAPTATION

Alyssa Ryan, Kelli M Archie, John Overton, Ralph Chapman: New Zealand, Alyssa.Ryan@vuw.ac.nz

New Zealand wine is cultivated in cool climates which produce distinctive wine-styles representative of the terroir from
several different wine regions. Climate change can affect the quality and quantity of wine produced. However, effective
adaptation can lessen the adverse effects of climate change and enhance resilience. This paper evaluates winegrowers’
perceptions of climate change to determine the level of adaptation being implemented in the New Zealand wine industry.
Through the use of an original survey and supplementary semi-structured interviews, winegrowers revealed the aspects of
climate change they feel susceptible to and what adaptation strategies are being developed or utilised. The findings show
that some adaptation planning is currently taking place, however, few of the adaptation strategies are being carried out. The
research found winegrowers to be reactive in their decision-making, first looking to observe climate change over time before
planning or implementing an adaptation strategy. The observed changes that have driven a reactive response include
increased severity of droughts and grape disease. Winegrowers reported different levels of adaptation activity based on
socio-economic and information barriers, as these factors hinder the decision-making process.

CLIMATE CHANGE PLANNING IN VITICULTURE: NEW ZEALAND WINEGROWERS’ PERSPECTIVES ON
ADAPTATION

New Zealand wine is cultivated in cool climates which produce distinctive wine-styles representative of the terroir from
several different wine regions. Climate change can affect the quality and quantity of wine produced. However, effective
adaptation can lessen the adverse effects of climate change and enhance resilience. This paper evaluates winegrowers’
perceptions of climate change to determine the level of adaptation being implemented in the New Zealand wine industry.
Through the use of an original survey and supplementary semi-structured interviews, winegrowers revealed the aspects of
climate change they feel susceptible to and what adaptation strategies are being developed or utilised. The findings show
that some adaptation planning is currently taking place, however, few of the adaptation strategies are being carried out. The
research found winegrowers to be reactive in their decision-making, first looking to observe climate change over time before
planning or implementing an adaptation strategy. The observed changes that have driven a reactive response include
increased severity of droughts and grape disease. Winegrowers reported different levels of adaptation activity based on
socio-economic and information barriers, as these factors hinder the decision-making process.

CLIMATE CHANGE PLANNING IN VITICULTURE: NEW ZEALAND WINEGROWERS’ PERSPECTIVES ON
ADAPTATION

New Zealand wine is cultivated in cool climates which produce distinctive wine-styles representative of the terroir from
several different wine regions. Climate change can affect the quality and quantity of wine produced. However, effective
adaptation can lessen the adverse effects of climate change and enhance resilience. This paper evaluates winegrowers’
perceptions of climate change to determine the level of adaptation being implemented in the New Zealand wine industry.
Through the use of an original survey and supplementary semi-structured interviews, winegrowers revealed the aspects of
climate change they feel susceptible to and what adaptation strategies are being developed or utilised. The findings show
that some adaptation planning is currently taking place, however, few of the adaptation strategies are being carried out. The
research found winegrowers to be reactive in their decision-making, first looking to observe climate change over time before
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planning or implementing an adaptation strategy. The observed changes that have driven a reactive response include
increased severity of droughts and grape disease. Winegrowers reported different levels of adaptation activity based on
socio-economic and information barriers, as these factors hinder the decision-making process.

Pk lrxyil: INFLUENCE OF THE LOCAL CLIMATIC SPECIFICS ON STORAGE ABILITY OF GRAPE VARIETIES IN THE
CONDITIONS OF APSHERON PENINSULA

Rauf Asadullayev, Khadija Mammadova, Teymur Musayev: Azerbaijan, asadullayevrauf@gmail.com

Besides the agrotechnics, the harvest formation is heavily influenced by the sum of active temperatures during the vegetation
period. Numeral literature sources allow to conclude that the best moment for picking the grapes for long term storage comes
when the sum of active temperatures reaches 3300-35002C. Deviation to both sides negatively influences the grapes
storageability.

As the experimental material were chosen grape varieties Agadai, Qara Shany, Ag Shany and Sary gile, widely cultivated on
Apsheron peninsula. The grapes had been harvested 3-4 times (with 5-7 days span) and stored in cooling camera with 02C
temperature and relative humidity 90-95%.

The results confirmed above mentioned information, but with some exclusions; we thorougly analized the all available
meteorological data and came to conclusion that these exclusions were caused by the winds that took place before several
times of grape collection.

INFLUENCE DES SPECIFICITES CLIMATIQUES LOCALES SUR LA CAPACITE DE STOCKAGE DES CEPAGES DANS LES
CONDITIONS DE LA PENINSULE D'APSHERON

946/5000

Outre les techniques agrotechniques, la formation de la récolte est fortement influencée par la somme des températures
actives au cours de la période de végétation. Les sources de la littérature numérique permettent de conclure que le meilleur
moment pour cueillir les raisins pour le stockage a long terme est lorsque la somme des températures actives atteint 3300-
3500 ° C. La déviation des deux cotés influence négativement la capacité de stockage du raisin.

Comme cépages expérimentaux ont été choisis les cépages Agadai, Qara Shany, Ag Shany et Sary Gile, largement cultivés
dans la péninsule d’Apsheron. Les raisins avaient été récoltés 3 a 4 fois (avec une durée de 5 a 7 jours) et stockés dans une
caméra de refroidissement a une température de 0 2C et une humidité relative de 90 a 95%.

Les résultats ont confirmé les informations susmentionnées, mais avec certaines exclusions; Nous avons analysé
minutieusement toutes les données météorologiques disponibles et avons conclu que ces exclusions étaient causées par les
vents qui ont eu lieu plusieurs fois apres la récolte.

EINFLUSS DER LOKALEN KLIMATISCHEN SPEZIFIKATIONEN AUF DIE LAGERFAHIGKEIT VON TRAUBENSORTEN
IN DEN BEDINGUNGEN DER APSHERON HALBINSEL

Neben der Agrotechnik wird die Erntebildung stark durch die Summe der aktiven Temperaturen wahrend der
Vegetationsperiode beeinflusst. Zahlreiche Literaturquellen lassen den Schluss zu, dass der beste Zeitpunkt fir die
Langzeitlagerung der Trauben kommt, wenn die Summe der aktiven Temperaturen 3300-35002C erreicht. Abweichungen auf
beiden Seiten wirken sich negativ auf die Lagerfahigkeit der Trauben aus.

Als Versuchsmaterial wurden die Rebsorten Agadai, Qara Shany, Ag Shany und Sary Gile ausgewahlt, die auf der Halbinsel
Apsheron weit verbreitet sind. Die Trauben wurden 3-4 Mal (mit 5-7 Tagen) geerntet und in einer Kiihlkamera bei einer
Temperatur von 0 ° C und einer relativen Luftfeuchtigkeit von 90-95% gelagert.

Die Ergebnisse bestdtigten die oben genannten Informationen, jedoch mit einigen Ausschlissen. Wir haben die verfigbaren
meteorologischen Daten griindlich analysiert und sind zu dem Schluss gekommen, dass diese Ausschliisse durch die Winde
verursacht wurden, die vor mehrmals der Weinlese stattfanden.
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p{xElrAWl:: PERMANENT GROUND COVER IN VINEYARDS: SEARCHING FOR AN AGRONOMIC AND
ENVIRONMENTAL OPTIMUM

Nicolas Delabays: Switzerland, nicolas.delabays@infomaniak.ch

The installation of a permanent vegetal ground cover in vineyards, at least in the interrows, offers benefits today well-
documented: soil protection, improvement of its structural and biological caractéristics, decreasing leaching of nutriments
and phytosanitary products, reduced use of herbicides. At the same time, such ground cover can contribute to the promotion
of biodiversity, including the functional one, in the agrosystem and even sometimes to the conservation of endangered plants
species. However, such covers are not always free of drawbacks: competition for water and nitrogen, with its negative effects
on the quality of the harvest, management, increased risk of frost. In Switzerland, these disadvantages have limited the
extension of ground cover installation in vineyards, and may even reduce them in the future, due to climate change (summer
drought).

Those vegetal ground covers in vineyards must therefore be managed in such a way as to preserve their advantages while
limiting these drawbacks. Among the tools available to the grower is the sowing of a seed mixture composed of selected
species; a complex choice, because the plants constituting the mixture aim at partially contradictory objectives: on one hand,
they must not be too vigorous, in order to limit the number of mows necessary for the maintenance , and not too competitive,
to limit interference with the culture and also allow the expression of a diverse flora; on the other hand, they must be
perennial and able to limit the development of the common and aggressive weeds.

On the basis of observations gathered during preliminary trials, a mixture of about fifteen species, potentially adapted to
vineyards of the Geneva lake area, was developed. Since November 2016, a network of 25 plots sown with this mixture have
been regularly monitored (vegetation surveys). The aim is to confirm the relevance of this mixture, to precise, according to
the edaphic and agronomic conditions, its optimal composition (species and proportions), finally to propose an adapted
management (period and technique of sowing, calendar and intensity of the mows) .

Although all the species of the mixture have been found at least once in one or the other of the plots of the network, some
are expressed in the majority of cases (Achillea millefolium, Bromus tectorum, Lotus corniculatus, Medicago lupulina, Prunella
vulgaris ), while others appear only very rarely (Pimpinella saxifraga, Potentilla neumanniana, Veronica chamaedrys). With
the exception of Achillea millefolium, which sometimes has a slightly aggressive development, the other species confirm a
appropriate behavior, including a reasonable vigor that allows the parallel expression of a interesting biodiversity, and also
to consider a reduction of the mowing regime. Observations now collected also confirm and clarify the particular interest of
several plants (Lotus corniculatus, Poa compressa, Clinopodium vulgare, Medicago lupulina, Prunella vulgaris). For some
species, for example Bromus tectorum, variable concentrations in the seed mixture can now be proposed, depending on the
sowing period (spring vs autumn). Finally, several species of the mixture (Medicago lupulina, Origanum vulgare, Prunella
vulgaris), and more precisely some of their ecotypes, presented characteristics allowing their use for a cover also in the rows
of vines: trials on this issue have been initiated in 2019.

COUVERTURE VEGETALE PERMANENTE DANS LES VIGNES: RECHERCHE D’UN OPTIMUM AGRONOMIQUE ET
ENVIRONNENTAL

L'installation d’un couvert végétal permament dans les vignes, au moins au niveau des interrangs, présente des avantages
aujourd’hui bien documentés: protection du sol, amélioration de sa portance et de son activité biologique, diminution du
lessivage des substances nutritives et des produits phytosanitaires, réduction de I'usage des herbicides. Parallelement, un tel
couvert participe a la promotion de la biodiversité, y compris fonctionelle, dans I'agrosystéme; et il peut méme parfois
contribuer a la conservation de plantes menacées. Ces couvertures ne sont cependant pas toujours exemptes de
désavantages: compétition pour I'eau et I'azote, avec ses effets négatifs sur la qualité de le vendange, entretien, risques de
gel accrus. En Suisse, ces défauts ont limité I'extension des zones enherbées, et pourraient méme les réduire a I'avenir, suite
aux évolutions climatiques (sécheresse estivale).

L’installation et I'entretien d’un couvert végétal dans les vignobles doit donc étre géré de maniere a conserver ses avantages
tout en limitant ces inconvénients. Parmi les outils a disposition du viticulteur figure le semis du couvert avec un choix ciblé
d’espéces; un choix complexe, car les plantes constituant le mélange visent des objectifs en partie contradictoires: d’un c6té,
elles doivent étre peu vigoureuses, afin de limiter le nombre de fauches nécessaires a I'entretien de la parcelle, et peu
compétitives, pour limiter les interférences avec la culture et permettre I'expression d’une flore diversifiée; d'un autre coté,
elles se doivent d’étre pérennes, et capables de limiter le développement d’adventices banales et agressives.

Sur la base d’observations rassemblées dans le cadre d’essais préliminaires, un mélange, comptant un quinzaine d’especes,
et potentiellement adapté aux vignobles |émaniques, a été élaboré. Depuis novembre 2016, un réseau de 25 parcelles
ensemencées avec ce mélange ont été régulierement suivies (relevés de végétation): le but est de confirmer sa pertinence,
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de préciser, en fonction des conditions édaphiques et agronomiques, sa composition optimale (espéces et proportions), enfin
de proposer une gestion adaptée (période et technique de semis, calendrier et intensité des fauches).

Si toutes les espéces du mélange ont été repérées au moins une fois dans I'une ou I'autre des parcelles du réseau, certaines
s’expriment dans la majorité des cas (Achillea millefolium, Bromus tectorum, Lotus corniculatus, Mediago lupulina, Prunella
vulgaris), alors que d’autres n’apparaissent que tres rarement (Pimpinella saxifraga, Potentilla neumanniana, Veronica
chamaedrys). A I'exception d’Achillea millefolium, présentant parfois un développement un peu agressif, les autres especes
confirment un comportement adapté, notamment une vigueur raisonnable qui autorise I’expression en parallele d’une riche
biodiversité, et également d’envisager une réduction du régime de fauches. Les observations rassemblées a ce jour
permettent par ailleurs de confirmer et préciser I'intérét particulier de plusieurs plantes (Lotus corniculatus, Poa compressa,
Clinopodium vulgare, Medicago lupulina, Prunella vulgaris). Pour certaines espéces, par exemple Bromus tectorum, des
concentations variables dans le mélange de semences peuvent aujourd’hui étre proposées, en fonction de la période de
semis (printemps vs automne). Enfin, plusieurs especes du mélange (Medicago lupulina, Origanum vulgare, Prunella vulgaris),
et plus particulierement certains de leurs écotypes, présentent méme des caractéristiques permettant d’envisager leur
utilisation pour une couverture sur le rang de culture: des essais seront initiés en ce sens en 2019.

COBERTURA VEGETAL EN LAS VINAS: BUSQUEDA DE UNA SOLUCION AGRONOMICA Y AMBIENTAL OPTIMA

La instalacion de una cubierta vegetal permanente en las vifias, por los menos entre las filas, presenta ventajas hoy en dia
bien documentadas: proteccion del suelo, mejoria de su sustentacion y actividad bioldgica, diminucidn del lavado de las
sustancias nutritivas y de los productos fitosanitarios, reduccion del uso de herbicidas. Paralelamente, esta cubierta participa
en la promocién de la biodiversidad, incluso funcional, en el agrosistema; y puede a veces contribuir en la conservacién de
plantas amenazadas. Sin embargo, tal cubierta no es siempre libre de desventajas: competicidn por el agua y el nitrégeno,
con sus efectos negativos sobre la calidad de la vendimia, mantenimiento, riesgos mayores de congelacion.

En Suiza, estos defectos limitaron la expansion de las zonas de hierba, y podrian incluso reducirlas en el futuro tras las
evoluciones climaticas (sequia estival).

Entonces, se tiene que gestionar la instalacidn y el mantenimiento de una cubierta vegetal en los vifiedos de manera que se
conserven las ventajas mientras se limiten estos inconvenientes. Dentro de las herramientas que dispone el viticultor figura
la siembra de la cubierta con eleccion especifica de especias; una eleccidon compleja, porque las plantas que constituyen esta
mezcla tienen objetivos en parte contradictorios: por una parte, tienen que ser poco vigorosas para limitar el nimero de
segadas necesarias al mantenimiento de la parcela, y poco competitivas para limitar las interferencias con el cultivo y permitir
la expresion de una flora diversificada; por otra parte, tienen que ser perennes y capaces de limitar el desarrollo de mala
hierbas banales y agresivas.

En la base de observaciones ensambladas dentro de pruebas preliminares, se elaboré una mezcla que cuenta con una
quincena de especies, y potencialmente adaptada a los vifiedos lemanicos. Desde noviembre de 2016, se hizo un seguimiento
regular de una red de 25 parcelas inseminadas con esta mezcla (registros de vegetacion). El propdsito es de confirmar la
pertinencia de esta mezcla, de precisar, en funcidn de condiciones edafoldgicas y agronédmicas, su composicidon optima
(especies y proporciones), en fin de proponer una gestion adaptada (periodo y técnica de siembra, calendario y intensidad
de las segadas).

Si se detectaron todas las especies de la mezcla por lo menos una vez en una u otra parcela de la red, ciertas se expresan en
la mayoria de los casos (Achillea millefolium, Bromus tectorum, Lotus corniculatus, Mediago lupulina, Prunella vulgaris),
mientras que otras aparecen raramente (Pimpinella saxifraga, Potentilla neumanniana, Veronica chamaedrys). Excepto
Achillea millefolium que presenta a veces un desarrollo un poco agresivo, las otras especies confirman un comportamiento
adaptado, especialmente una vigorosidad razonable que permite la expresién en paralelo de una biodiversidad rica, y
también, de considerar una reduccién del régimen de segadas. Las observaciones ensambladas hoy en dia permiten, ademas,
confirmary precisar el interés particular de varias plantas (Lotus corniculatus, Poa compressa, Clinopodium vulgare, Medicago
lupulina, Prunella vulgaris). Para ciertas especies, por ejemplo Bromus tectorum, se puede proponer hoy dia concentraciones
variables en la mezcla de simientes, en funcidn del periodo de siembra (primavera vs otofio). En fin, varias especies de la
mezcla (Medicago lupulina, Origanum vulgare, Prunella vulgaris), y en particular algunos de sus ecotipos, presentan incluso
caracteristicas que permiten considerar su utilizacién para una cobertura en el rango de cultivo: se iniciaran pruebas en este
sentido en 2019.
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p{xElrXWEl: THE CLIMATE CHANGE INFLUENCES AND TRENDS ON THE GRAPEVINE GROWING IN SOUTHERN
ROMANIA: A LONG-TERM STUDY

Oana Arina Antoce, Georgeta Mihaela Bucur, George Adrian Cojocaru: Romania, aantoce@yahoo.com

The topography and pedoclimatic conditions in Romania are diverse and in many places highly favorable for viticulture. In
the past twenty years it was observed that the climate slowly changed, with a visible impact on grape quality. The influence
of climate change on grape growing depends however on the vineyard location, relief and soil, multiple combination of
varieties and rootstoks, water supply, as well as viticultural practices. The influence of the climate change was studied during
a long period of time, between 1998 and 2018, in our experimental vineyard at UASVM Bucharest (N Lat.: 44247°07"; E Long.:
26207°28"; elevation 87 m), located in the in the Southern part of Romania. The observations made during last twenty years
on qualitative and quantitative parameters of the most widespread Romanian grape variety, Feteasca regala grafted on the
Kober 5 BB rootstock, along with the calculated values for the usual climatic indices describing viticultural climate, showed
some significant climate changes in comparison with a reference period between 1961 and 1990 taken from the existent
scientific literature. Our observations during past twenty years reveal a trend of increase in all studied temperature-
dependent climatic indices during the grape growing season, with a trend of decrease in the absolute minimum temperatures
during winter, which suggests a shift towards an increased thermal amplitude between summer and winter temperatures.
Compared with the reference period (1961-1990), an increase in the following temperature-dependent indices was observed:
+0.752C for the average annual temperature; +0.78 2C for average temperature in the growing season; +2.372C for average
maximum temperature in the warmest month; +2.112C for average maximum temperature in the summer; +234 units in
Huglin index; +173 units in Winkler index and and +0.35 units in Cool night intex. Correlated to these climate changes, a
significant reduction of grape yield and total acidity, along with a significant increase of sugar concentration was recorded.
This study aids to understand and anticipate the rate of climate change in Southern Romania, the extent of the changes in
grape quality and the interventions required to maintain constant grape and wine quality.

LES INFLUENCES ET LES TENDANCES DU CHANGEMENT CLIMATIQUE SUR LA CULTURE DE LA VIGNE DANS LE
SUD DE LA ROUMANIE: UNE ETUDE A LONG TERME

La topographie et les conditions pédoclimatiques de la Roumanie sont diverses et trés favorables a la viticulture. Au cours
des 20 dernieres années, il a été observé que le climat changeait lentement, avec un impact visible sur la qualité du raisin.
L'influence du changement climatique sur la viticulture dépend toutefois de I'emplacement du vignoble, du relief et du sol,
des multiples combinaisons de variétés et de porte-greffes, de I'approvisionnement en eau et des pratiques viticoles.
L'influence du changement climatique a été étudiée pendant une longue période, entre 1998 et 2018, dans notre vignoble
expérimental de I'USAMV Bucarest (N ° Lat: 44247°07"; E Long .: 26207°28""; altitude 87 m), situé dans la partie sud de la
Roumanie. Les observations faites au cours des vingt dernieres années sur les parameétres qualitatifs et quantitatifs du cépage
roumain le plus répandu, Feteasca regald greffé sur le porte-greffe Kober 5 BB, ainsi que les valeurs calculées des indices
climatiques usuels décrivant le climat viticole, ont montré des changements climatiques significatifs dans comparaison avec
une période de référence entre 1961 et 1990 extraite de la littérature scientifique existante. Nos observations au cours des
vingt derniéres années révelent une tendance a la hausse de tous les indices climatiques étudiés en fonction de la
température pendant la saison de croissance du raisin, avec une tendance a la baisse des températures minimales absolues
en hiver, ce qui suggere un glissement vers une amplitude thermique accrue entre températures d'hiver. Par rapport a la
période de référence (1961-1990), on a observé une augmentation des indices suivants dépendant de la température: + 0,75
° C pour la température annuelle moyenne; +0,78 2C pour la température moyenne pendant la saison de croissance; + 2,372C
pour la température maximale moyenne le mois le plus chaud; + 2.112C pour la température maximale moyenne en été; +234
unités dans l'indice de Huglin; +173 unités dans l'indice de Winkler et et +0,35 dans Cool night intex. En corrélation avec ces
changements climatiques, une réduction significative du rendement en raisin et de I'acidité totale, ainsi qu'une augmentation
significative de la concentration en sucre ont été enregistrées. Cette étude aide a comprendre et a anticiper le rythme du
changement climatique dans le sud de la Roumanie, I'ampleur des changements dans la qualité du raisin et les interventions
nécessaires pour maintenir une qualité constante du raisin et du vin.

LE INFLUENZE DEL CAMBIAMENTO CLIMATICO E LE TENDENZE SULLA COLTIVAZIONE DELLA VITE NELLA
ROMANIA MERIDIONALE: UNO STUDIO A LUNGO TERMINE

La topografia e le condizioni pedoclimatiche in Romania sono diverse e in molti luoghi molto favorevoli per la viticoltura. Negli
ultimi 20 anni é stato osservato che il clima cambiava lentamente, con un impatto visibile sulla qualita dell'uva. L'influenza
del cambiamento climatico sulla coltivazione dell'uva dipende tuttavia dalla posizione del vigneto, dai rilievi e dal suolo, dalla
combinazione multipla di varieta e radici, dall'approvvigionamento idrico e dalle pratiche viticole. L'influenza del
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cambiamento climatico é stata studiata per un lungo periodo di tempo, tra il 1998 e il 2018, nel nostro vigneto sperimentale
dell'lUASVM di Bucarest (N. Lat .: 4424707; E Long .: 2620728; m), situato nella parte meridionale della Romania. Le
osservazioni fatte negli ultimi venti anni su parametri qualitativi e quantitativi del vitigno rumeno piu diffuso, Feteasca regala
innestato sul portainnesto Kober 5 BB, insieme ai valori calcolati per i soliti indici climatici che descrivono il clima viticolo,
hanno mostrato alcuni significativi cambiamenti climatici in confronto con un periodo di riferimento tra il 1961 e il 1990 tratto
dalla letteratura scientifica esistente. Le nostre osservazioni degli ultimi vent'anni rivelano una tendenza all'aumento di tutti
gli indici climatici dipendenti dalla temperatura durante la stagione della crescita, con un trend di diminuzione delle
temperature minime assolute durante l'inverno, che suggerisce uno spostamento verso una maggiore ampiezza termica tra
I'estate e I'estate temperature invernali Rispetto al periodo di riferimento (1961-1990), € stato osservato un aumento dei
seguenti indici dipendenti dalla temperatura: + 0,75 ° C per la temperatura media annuale; +0,78 2C per la temperatura media
nella stagione di crescita; + 2.379C per la temperatura massima media nel mese piu caldo; + 2,119C per la temperatura
massima media in estate; +234 unita nell'indice di Huglin; +173 unita nell'indice di Winkler e +0,35 unita nella notte fredda
intex. Correlato a questi cambiamenti climatici, & stata registrata una significativa riduzione della resa in uva e dell'acidita
totale, insieme a un significativo aumento della concentrazione di zucchero. Questo studio aiuta a comprendere e anticipare
il tasso di cambiamento climatico nel sud della Romania, I'entita dei cambiamenti nella qualita dell'uva e gli interventi
necessari per mantenere costante la qualita dell'uva e del vino.

P2y {: UNDERSTANDING GRAPEVINE PHOTOBIOLOGY. RECENT KNOWLEDGE TOWARDS SUSTAINABLE
VITICULTURAL PRACTICES

Carina Gonzalez, Jorge Prieto, Carlos Mazza, Carla Giordano: Argentina, cgonzalez@mendoza-conicet.gob.ar

Vineyard establishment as well as vineyard management comprises a series of decisions and/or practices like anti-hail net
covering, row orientation determination, trellis system selection, shoot thinning and positioning, pruning and leaf removal,
among others. These crop decisions and practices affect the amount of intercepted light and therefore, vary plant shading
inside the canopy. Shading involves a decrease in light quantity due to a reduction of photosynthetic active radiation (PAR,
400-700 nm), and brings about changes in light quality (the spectral composition of light). The latter include reductions in
ultraviolet-B (UV-B, 280-315 nm), and blue (BL, 400-490 nm) radiation, as well as a lowered red (R, 660+10) to far red (FR,
730+10) ratio (R:FR<1.1). Plants have an array of photoreceptors that sense light environment cues and trigger plant
acclimation. Light sensed by plant photoreceptors comprises: ultraviolet (UV)-B- radiation detected by UVR8, UV-A/blue
light(BL) detected by phototropins and cryptochromes, and the red (R) to far red (FR) ratio detected by phytochromes.

Light intensity and light quality have relevant effects on plant growth, yield and fruit quality. Grapevine responses to light
quantity, both at vegetative and reproductive level, have received much more attention than responses to light quality.

Our group has pioneered the study of grapevine responses to light quality within the visible spectrum and FR radiation. We
found that the stimulation of fruit-localized photoreceptors can increase berry phenolic composition of field-grown grapes
growing in a VSP trellis system. In fact, phytochromes or BL-photoreceptors are not saturated in this growing conditions and
their manipulation can increase desirable quality traits. At vegetative level, we demonstrated that grapevine is insensitive to
FR-supplementation perceived by phytochromes. However, we found that BL-photoreceptors mediate morphological and
architectural responses to shade affecting light interception and absorption efficiencies. We are now currently studying if
light quality manipulation can increase water use efficiency at whole plant level as shade accomplishes changes in plant water
relations. We will discuss this knowledge bearing in mind new sustainable field approaches that manipulate light in the
vineyard in order to improve crop yield and quality of harvestable organs in an environmental-friendly manner.

COMPRENDIENDO LA FOTOBIOLOGIA DE LA VID. NUEVO HALLAZGOS PARA EL DESARROLLO DE PRACTICAS
VITICOLAS SUSTENTABLES

El establecimiento de un vifiedo, asi como su manejo comprenden una serie de desiciones de cultivos y practicas culturales
como la utilizacién de tela antigranizo, la orientacién de las hileras, la eleccidn del sistema de conduccion, el desbrote, el
deshoje, el reposicionamiento de los brotes, la poda, entre otros. Estas decisiones de cultivo y practicas de manejo afectan
la cantidad de radiacién interceptada y en consecuencia, modifican el grado de sombreamiento en el interior del canopeo. El
sombreamiento vegetal genera una disminucion de la cantidad de luz dada por una reduccién de la radiacion
fotosintéticamente activa (PAR, 400- 700 nm), y trae aparejado cambios en la calidad de la luz (composicién espectral de la
luz). Esto ultimo incluye una disminucién de la radiacién ultravioleta-B (UV-B, 280 — 315 nm), de la luz azul (BL, 400-490 nm),
asi como una reduccion de la relacion (R:RL < 1.1) rojo (R, 660%10): rojo lejano (RL, 730£10). Las plantas poseen familias de
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fotoreceptores vegetales que sensan estas sefiales luminicas y desencadenan la aclimatacién de las plantas al mismo. Estos
son, UVR8 que es el fotoreceptor de radiacion UV-B, las fototropinas y criptocromos que sensan la radiacion UV-Ay la luz
azul y los fitocromos que sensan la relacién R:RL.

Tanto la cantidad como la calidad de la luz poseen efectos relevantes sobre el crecimiento de las plantas, su rendimiento y
también sobre la calidad de los frutos. Las respuestas de la vid a la cantidad de luz, tanto a nivel vegetativo como reproductivo
han recibido mucha mas atencidn que las respuestas de la vid a la calidad de luz. Nuestro grupo ha sido pionero en el estudio
de las respuestas de la vid a la calidad de la luz dentro del espectro visible y el RL.

Descubrimos que estimulacion de los fotoreceptores vegetales localizados en los frutos puede incrementar la composicion
fendlica de las bayas de vid cultivadas en un espaldero. De hecho, los fitocromos y los fotoreceptores de luz azul no se
encuentran saturados en estas condiciones de cultivo y su manipulacién podria incrementar caracteristicas deseables en los
frutos. A nivel vegetativo, encontramos que la vid es practicamente insensible a la suplementacién con luz RL que es percibida
por fitocromos. Sin embargo, los fotoreceptores de luz azul median respuestas morfoldgicas y arquitecturales de aclimatacion
a la sombra que les permiten incrementar la eficiencia de intercepcion y absorcion de luz. En estos momentos, estamos
estudiando si la manipulacién de la calidad de la luz puede incrementar la eficiencia del uso del agua a nivel de la planta
entera dado que la sombra provoca cambios en las relaciones hidricas. Se discutiran estos hallazgos teniendo en cuenta que
la manipulacién de la composicion espectral de la luz en los vifiedos podria incrementar los rendimientos y la calidad de los
organos cosechables a través de practicas viticolas sustentables.

COMPREHENSION DE LA PHOTOBIOLOGIE DE LA VIGNE. CONNAISSANCES RECENTS QUI CONTRIBUENT A UN
VITICULTURE SOUTENABLE

L'implantation et la conduite du vignoble comprennent une série de décisions et pratiques telles que le net anti gréle,
I'orientation des rangs, la sélection du systeme de conduit, I'ébourgeonnage, la taille et I'effeuillage, entre autres. Ces
décisions et pratiques possédent une influence sur la radiation interceptée et sur I'ombrage a l'intérieur de la canopée.
L'ombrage sur les plantes produit un diminution de lintensité de radiation due a une diminution de la radiation
photosynthétique active (PAR, 400-700 nm), et génére des changements sur la qualité de la radiation (composition spectrale).
Ce dernier comprend des réductions dans l'ultraviolet-B (UV-B, 280-315 nm), dans le bleu (BL, 400-490nm), et dans la relation
rouge (R, 660%10), rouge lointain (FR, 730£10). Les plantes ont une série de photorécepteurs qui pergoivent la radiation et
activent I'acclimatation de la plante. Les lumiéres pergues par les photorécepteurs comprennent: radiation ultraviolet (UV-B)
détectée par 'UVR8, UV-A/bleu détectée par les phototropines et cryptochromes, et la rélation R/FR détectée par les
phytochromes.

L’intensité de la radiation et sa qualité possedent des effets sur la croissance des plantes, le rendement et la qualité du fruit.
Notre groupe a été le pionnier dans I’étude des réponses de la vigne a la qualité de la lumiere a I'intérieur de la bande visible
et FR. On a trouvé que la stimulation de photorécepteurs situés dans le fuit peut augmenter le contenu en composés
phénoliques sur vignes au terrain conduits sur VSP. Du fait, les phytochromes et le BL-photorécepteurs ne sont pas saturés
dans des conditions normales et sa manipulation peut augmenter les caracteres désirés dans le fruit. A niveau végétative, on
a démontré que la vigne n’est pas sensible a la supplémentation avec FR, percu par le phytochromes. Néanmoins, on a trouvé
que les BL-photorécepteurs sont impliqués dans la réponse morphologique et architecturale a 'ombre, ce qui modifie les
efficiences d’interception de la radiation et d’absorption. A ’heure, on est en train d’étudier si la manipulation de la qualité
de la radiation peut augmenter I’efficience d’utilisation de I’eau a niveau de plante entiere, du fait que I'ombre peut modifies
les relations hydriques. On discutera ce connaissance en fonction de nouveaux approches soutenables qui peuvent modifier
la lumiere intercepté par le vignoble, pour améliorer le rendement et la qualité de fuit.

p{oxeirakul: ADAPTATION STRATEGIES OF A COLD CLIMATE VINEYARD TO CLIMATE CHANGE, THE CASE OF
THE NEUCHATEL REGION IN SWITZERLAND

Valentin  Comte, Vivian Zufferey, Johannes Ro&sti, Pierluigi Calanca, Martine Rebetez: Switzerland,
valentin.comte@unine.ch

Growth, yield components and quality of grapes and wines are determined by geological and meteorological factors such as
soil characteristics, temperature, precipitation frequency and intensity, air humidity and solar radiation. Grape-growing and
winemaking techniques such as fertilization or irrigation can be adapted to optimize grapes maturation whereas climatic
factors such as local air temperature can hardly be modified.
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Mean air temperature has already increased by 1°C globally and by 2°C in Switzerland since the end of the 19th Century. Most
of this increase has been observed since the 1970’s. Our analyses show that in the canton of Neuchatel, our study region,
mean air temperature from April to October has increased by nearly 2°C since the beginning of the 1970s, from 14.15-14.5°C
to 15.6-16.3°C, depending on altitude. This has resulted into a shift of winemaking climate, from cool to intermediate
according to Jones’s classification.

Vineyards’ phenological phases have been advancing worldwide. Wine characteristics and, sometimes, also grapes’ and
wines’ quality, particularly the balance between acidity and sugar, have been changing unless corrections were operated in
the vineyard or in the cellar. These progressive changes will continue for decades and will require vineyards to adapt further.
Knowledge concerning the specificities of each terroir, wine region and grape variety will have to improve in order to facilitate
the adaptations.

Opportunities will also arise. In the canton of Neuchatel, an exploratory study that we have conducted recently has shown,
for example, that in terms of average air temperature, the growing season is now already warm enough for planting vineyard
at least up to 650 m asl.

With the expected further increase in temperatures over the next decades, other opportunities have to be investigated, both
in relation to the cultivation of grape varieties from more southern regions as well as from the point of view of adapting
present grape varieties, such as Pinot Noir and Chasselas. Overall, there is scope for improving our understanding of how the
Neuchatel vineyard will respond to climate change, in order to better adapt local viticulture to future climatic conditions and
to seize potential opportunities on time.

There are two main roads for a vineyard in a cool climate and mountainous region to adapt to increasing temperatures:
changing grape varieties and installing traditional grape varieties at higher altitudes. There is also some room for
acclimatization and mobilization of technical solutions. Decisions regarding adaptation will be driven in part by necessities, in
part by opportunities.

Our research project is planned to last three years, from 2019 to 2021, and foresees collaboration with numerous
practitioners and authorities. Results will provide a decision-making framework for future adaptation strategies in the
Neuchatel vineyard, taking into account its own specificities and various climate scenarios.

STRATEGIES D’ADAPTATION AU CHANGEMENT CLIMATIQUE D’UN VIGNOBLE EN CLIMAT FRAIS : LE CAS DE
LA REGION NEUCHATELOISE EN SUISSE

Les caractéristiques du sol, la température, la fréquence et I'intensité des précipitations, I’humidité de I'air ou encore le
rayonnement solaire sont les facteurs géologiques et météorologiques déterminants pour la croissance, les composantes du
rendement et la qualité des raisins et des vins Si les techniques culturales a la vigne et de vinification permettent d’influencer
certains de ces facteurs et d’optimiser la maturation des raisins, comme par exemple la fumure ou l'irrigation, ce n’est pas le
cas pour les facteurs climatiques comme la température de I'air durant la période de végétation.

La température de I'air a déja augmenté d’environ 1°C en moyenne globale et du double en Suisse. Nos analyses montrent
que dans la région de Neuchatel, la température moyenne de I’air d’avril a octobre a augmenté de prés de 2°C depuis le début
des années 70, passant de 14.15-14.5°C en fonction de l'altitude a 15.6-16.3°C. Cette hausse implique un changement de
type de climat viticole, dans la classification de Jones, pour le vignoble neuchatelois, qui est passé de frais a intermédiaire.
Partout dans le monde on assiste a une avancée des stades phénologiques de la vigne, ainsi qu’a une modification de la
typicité et parfois de la qualité des raisins et des vins, notamment de I'équilibre acidité/sucre lorsqu’aucune opération a la
vigne ou en cave n’est entreprise pour le corriger. Ces changements, qui vont se poursuivre durant les prochaines décennies,
nécessiteront au vignoble de se préparer et de s’adapter au mieux en étoffant les connaissances sur les particularités propres
a chaque terroir, région viticole et cépage.

De ce fait il y aura des opportunités a saisir pour le vignoble neuchatelois. Une étude exploratoire a par exemple montré
gu’en termes de température moyenne de I'air, il faisait a priori suffisamment chaud durant la période de végétation de la
vigne pour en cultiver jusqu’a 650m au moins.

Avec la poursuite de I'augmentation des températures durant les prochaines décennies, la possibilité de cultiver des cépages
plus méridionaux dans le vignoble neuchatelois constitue un champ d’investigation a explorer. Par ailleurs, I'adaptation au
réchauffement climatique des cépages actuellement cultivés comme le Pinot noir et le Chasselas constitue un sujet d’étude
déterminant. Il est donc nécessaire d’approfondir les connaissances actuelles sur le vignoble neuchatelois et le climat futur
qui le caractérisera, afin de permettre de s’adapter au mieux aux conditions climatiques futures et de pouvoir saisir les
opportunités qu’elles offriront.

L'évolution de I'encépagement et I'éventuelle implantation a des altitudes plus élevées des cépages traditionnels constituent
les deux principales voies d’adaptation a I'augmentation des températures pour un vignoble en climat frais. Les vignes
disposent en outre d’une certaine marge d’acclimatation et des moyens techniques sont aussi mobilisables pour faire face a
la hausse des températures de I'air. Certaines décisions d’adaptation correspondront ainsi a des nécessités, d’autres a des
opportunités.
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Notre projet de recherche s’étendra sur trois ans, jusqu’en 2021, en collaboration avec de nombreux acteurs de la pratique.
Ses résultats offriront un cadre décisionnel pour les possibilités d’adaptation futures du vignoble neuchatelois, en fonction
des différents scénarios climatiques et de ses propres particularités.

ANPASSUNGSSTRATEGIEN EINES REBBERGS DER KUHLKLIMAZONE AN DEN KLIMAWANDEL AM FALLBEISPIEL
DER REGION NEUENBURG IN DER SCHWEIZ

Die Eigenschaften des Bodens, die Temperatur, die Niederschlagshaufigkeit und —-menge, die Luftfeuchtigkeit oder auch die
Sonneneinstrahlung sind geologische und meteorologische Faktoren, welche das Wachstum, die Erntemange und die
Trauben- und Weinqualitat bestimmen. Auch wenn Anbautechniken, wie Diinung oder Bewdsserung, einige dieser Faktoren
beeinflussen und die Reifung der Trauben optimieren kénnen, ist dies nicht der Fall fir klimatische Faktoren, wie die
Lufttemperatur wahrend der Vegetationsperiode.

Die weltweite Lufttemperatur hat sich bereits durchschnittlich um etwa 1°C erhoht und um das Doppelte in der Schweiz.
Unsere Untersuchungen zeigen, dass die mittlere Lufttemperatur von April bis Oktober seit dem Beginn der 70iger Jahre in
der Region Neuenburg von 14.15-14.5°C in Abhdngigkeit der Meereshohe auf 15.6-16.3°C um fast 2°C gestiegen ist. Diese
Erhohung fuhrt zu einer Veranderung des Klimatyps fiir den Neuenburger Rebberg in der Einteilung nach Jones von «kiihl»
nach «gemassigt».

Auf der ganzen Welt wird ein friiherer Eintritt der phanologischen Stadien der Rebe beobachtet, zusammen mit einer
Verdnderung der Typizitdat und manchmal der Qualitat der Trauben und Weine, vor allem des Sdure Zucker Verhiltnisses,
wenn keine Korrektur im Rebberg oder dem Keller vorgenommen wird. Diese Verdanderungen, welche in den nachsten
Jahrzehnten weiter stattfinden werden, zwingen die Weinbauregion sich vorzubereiten und so gut wie moglich anzupassen
indem sie ihre Kenntnisse Uber die Eigenschaften ihrer Anbaugebiete und ihrer Rebsorten verstarken.

Die Neuenburger Weinbauregion kdnnte in Zukunft Gelegenheiten in diesem Zusammenhang ausniitzen. Eine Vorstudie hat
beispielsweise gezeigt, dass die mittlere Lufttemperatur wahrend der Vegetationsperiode grundsatzlich genligend warm ist
um Reben bis auf eine Meereshdhe von mindestens 650m anzubauen.

Mit der weiteren Erhdhung der Temperaturen in den nachsten Jahrzehnten kann die Moglichkeit mediterranere Rebsorten
im Neuenburger Rebberg anzubauen in Betracht gezogen werden. Zudem stellt die Erforschung von
Anpassungsmoglichkeiten der aktuell angebauten Sorten wie Blauburgunder und Gutedel eine bedeutende Herausforderung
dar. Esist darum wichtig die aktuellen Kenntnisse Gber den Neuenburger Rebberg und das zukiinftige herrschende Klima zu
vertiefen, um sich so gut wie moglich an die kinftigen klimatischen Bedingungen anzupassen und die sich anbietenden
Gelegenheiten auszuniitzen.

Die Entwicklung der angebauten Rebsorten und der Anbau von traditionellen Sorten in héher gelegenen Zonen stellen die
zwei Hauptanpassungen an steigende Temperaturen fir ein Rebbaugebiet in einer kiihlen Klimazone dar. Die Reben verfiigen
zudem Uber eine gewisses Anpassungspotential und technische Maoglichkeiten werden auch angewendet um einer
Erwadrmung der Lufttemperaturen zu begegnen. Gewisse Anpassungsentscheidungen entsprechen somit einer Notwendigkeit
und andere einer giinstigen Gelegenheit.

Unser Forschungsprojet ist von 2019 bis 2021 Uber drei Jahre geplant und beinhaltet zahlreiche Zusammenarbeiten mit der
Praxis und den Behorden. Die Resultate liefern eine Entscheidungshilfe fiir kiinftige Anpassungsstrategien im Neuenburger
Weinbaugebiet unter Berlcksichtigung der spezifischen Eigenschaften und verschiedenen Klimaszenarien.

pLxErakl: ANTAGONISM OF TRICHODERMA VIRIDAE FOR THE CONTROL OF ERYSIPHE NECATOR IN THE
VINEYARD CROP VARIETY MOSCATEL DE ALEJANDRIA IN FIELD CONDITIONS

Hanna Caceres Yparraguirre, Juan Siguas Guerrero, Vladimir Prado Flores, Claudia_Galliani Pinillos, Nelly Wilcas
Marquez: Peru, hcaceres@citeagroindustrial.com.pe

The objective of the research was to determine the antagonism of Trichoderma viridae for the control of Erysiphe necator in
the cultivation of the variety Muscatel de Alejandria under field conditions. The research was carried out in the district of
Humay, province of Pisco, department of Ica, vine-producing zone for Pisco and table grapes. Two treatments were carried
out for the control of oidium, the first exclusive use of T. viridae and the second exclusive use of chemical products. The
sanitary applications with T. viridae were made weekly from the phenological stage of appearance of inflorescence to
maturation of berries and the chemical treatment consisted of 5 applications with fungicides of different active ingredients
according to the farmer's management. The age of the plants was 2 years and they were grafted with pattern R99. They were
driven under a double-T conduction system and managed under drip irrigation. The application of the antagonist fungus was
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carried out between 15 and 16 hours a day and the concentration of T. viridae was 4 x 106 conidia / mL. The evaluated
variables were percentage of incidence and percentage of severity. The percentage of incidence and severity of oidium was
higher in the treatment with exclusive use of T. viridae in the phenological stages of flowering, appearance of fruits and
ripening of berries. T. viridae can be a good strategy to control oidium in the first phenological stages. It is important the
management of canopy to give the adverse conditions for the proliferation of oidium.

ANTAGONISMO DE TRICHODERMA VIRIDAE PARA EL CONTROL DE ERYSIPHE NECATOR EN EL CULTIVO DE VID
VARIEDAD MOSCATEL DE ALEJANDRIA EN CONDICIONES DE CAMPO

La investigacion tuvo como objetivo determinar el antagonismo de Trichoderma viridae para el control de Erysiphe necator
en el cultivo de vid variedad Moscatel de Alejandria en condiciones de campo. La investigacidn se desarroll6 en el distrito de
Humay, provincia de Pisco, departamento de Ica, zona productora de vid para Pisco y de uva de mesa. Se realizaron dos
tratamientos para el control de oidium, el primero uso exclusivo de T. viridae y el segundo uso exclusivo de productos
quimicos. Las aplicaciones sanitarias con T. viridae se realizaron semanalmente a partir del estado fenoldgico de aparicidn de
inflorescencia hasta maduracidn de bayas y el tratamiento quimico consistié en 5 aplicaciones con fungicidas de diferentes
ingredientes activos de acuerdo al manejo del agricultor. La edad de las plantas era de 2 afios y estuvieron injertadas con
patron R99. Fueron conducidas bajo sistema de conduccion en doble T y manejadas bajo riego por goteo. La aplicacion del
hongo antagonista, se realizé entre las 15 y 16 horas del dia y la concentracion del T. viridae fue de 4 x 106 conidias/mL. Las
variables evaluadas fueron porcentaje de incidencia y porcentaje de severidad. El porcentaje de incidencia y severidad de
oidium fue mayor en el tratamiento con uso exclusivo de T. viridae en los estados fenoldgicos de floracidn, aparicion de frutos
y maduracion de bayas. T. viridae puede ser una buena estrategia para controlar oidium en los primeros estados fenoldgicos.
Es importante el manejo de canopia para dar las condiciones adversas para la proliferacion del oidium.

ANTAGONISME DE TRICHODERMA VIRIDAE POUR LA LUTTE CONTRE ERYSIPHE NECATOR DANS LA VIGNE DE
LA VARIETE MOSCATEL DE ALEJANDRIA EN CONDITIONS DE VIGNOBLE

L'objectif de la recherche était de déterminer I'antagonisme de Trichoderma viridae pour le contréle d'Erysiphe necator dans
la vigne de la variété Moscatel d’Alexandrie en conditions de vignoble. La recherche a été réalisée dans la zone de production
de raisin a Pisco et raisin de table du district de Humay, province de Pisco, département d'Ica. Deux traitements ont été
réalisés pour le controle de |'oidium, le premier traitement consistant de I'usage exclusif de T. viridae et le second de I'usage
exclusif de produits chimiques. Les applications sanitaires avec T. viridae ont été effectuées chaque semaine a partir du stade
phénologique d’apparition de I'inflorescence jusqu’a la maturation des baies. Le traitement chimique a consisté en cing
applications avec des fongicides de différents principes actifs selon la programmation des applications de I'agriculteur. L'age
des plantes était de deux ans et elles ont été greffées sur le patron R99. Les vignes se trouvaient installées sous un systéme
de conduction a double T et ont été irriguées par un systeme de goutte a goutte. L'application du champignon antagoniste a
été réalisée entre 15 et 16 heures et la concentration en T. viridae était de 4 x 106 conidies / mL. Les variables évaluées furent
le pourcentage d’incidence et le pourcentage de gravité. Les pourcentages d'incidence et de gravité de I'oidium étaient plus
élevés pour le traitement avec utilisation exclusive de T. viridae aux stades phénologiques de la floraison, de |'apparition des
fruits et de la maturation des baies. T. viridae peut constituer une bonne stratégie de contréle de I'oidium au cours des
premiers stades phénologiques. Il est important de contrdler la canopée afin de créer les conditions défavorables a la
prolifération de I'oidium.

pLx PP HEL: VITISWISS, WINEGROWERS COMMITTED TO SUSTAINABLE DEVELOPMENT

Christian Linder, Keller Boris: Switzerland, christian.linder@agroscope.admin.ch

VITISWISS, the Swiss Federation for the Development of Sustainable Winegrowing, was founded in 1993 following the desire
of six regional associations of avant-garde winegrowers to join forces in order to promote the principles of integrated
production recognized and defined by the International Organization for Biological Control and Integrated Control (IOBC).
Since its creation, VITISWISS has worked to develop clear guidelines, ensure regular controls and award a certificate to
members who meet the basic requirements and the VINATURA label to wines produced from this production. In 1998, the
VITISWISS specifications were almost entirely taken over by the Federal Office for Agriculture (FOAG) as the basis for the
proof of ecological performance (PEP), giving entitlement to financial contributions from the Confederation. Currently, nearly
95% of Switzerland's wine-growing areas are cultivated in accordance with the PEP guidelines, which are still the first step
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towards obtaining the VINATURA label. However, the VITISWISS certificate and the VINATURA label require more from
winegrowers. Thus, since 2014, VITISWISS has integrated the principles of sustainable development into its requirements, in
both grape production and winemaking. We present here the principles of the VITISWISS guidelines, which will be illustrated
by various examples.

VITISWISS, DES VIGNERONS ENGAGES DANS LE DEVELOPPEMENT DURABLE

VITISWISS, la Fédération suisse pour le développement de la viticulture durable, a été fondée en 1993 a la suite de la volonté
de six associations régionales de viticulteurs avant-gardistes d'unir leurs forces afin de promouvoir les principes de production
intégrée reconnus et définis par I'Organisation internationale pour la lutte biologique et intégrée (OILB). Dés sa création,
VITISWISS s’est attelée a élaborer des lignes directrices claires, a assurer des controles réguliers et a attribuer un certificat
aux membres respectant les exigences de base et le label VINATURA aux vins issus de cette production. En 1998, le cahier
des charges de VITISWISS a été presque totalement repris par I'Office fédéral de I'agriculture (OFAG) comme base des
prestations écologiques requises (PER), donnant droit a des contributions financiéres de la Confédération. Actuellement, prés
de 95 % des surfaces viticoles suisses sont cultivées selon les directives PER et ces derniéres constituent toujours la premiére
étape vers I'obtention du label VINATURA. Le certificat VITISWISS et le label VINATURA exigent cependant plus des
viticulteurs. Ainsi, depuis 2014, VITISWISS a intégré les principes du développement durable dans ses exigences, et ceci tant
au niveau de la production de raisin qu’a celui de la vinification. Nous présentons ici les principes des directives de VITISWISS,
qui seront illustrés par différents exemples.

VITISWISS, WINZER, DIE SICH FUR EINE NACHHALTIGE ENTWICKLUNG EINSETZEN

VITISWISS, der Schweizerische Verband fiir eine Nachhaltige Entwicklung im Weinbau, wurde 1993 auf Wunsch von sechs
regionalen Verbanden avantgardistischer Winzer gegriindet, um die von der International Organization for Biological Control
and Integrated Control (IOBC) (IOBC) anerkannten und definierten Prinzipien der integrierten Produktion zu fordern. Seit
seiner Griindung hat VITISWISS daran gearbeitet, klare Richtlinien zu entwickeln, regelmassige Kontrollen durchzufiihren und
den Mitgliedern, die die Grundanforderungen und das VINATURA -Label erfillen, ein Zertifikat fir Weine aus dieser
Produktion zu verleihen. 1998 wurden die VITISWISS -Spezifikationen fast vollstandig vom Bundesamt fiir Landwirtschaft
(BLW) als Grundlage fiir den &kologischen Leistungsnachweis (OLN) ibernommen, der Anspruch auf finanzielle Beitrage des
Bundes begriindet. Heute werden fast 95% der Schweizer Weinbauflichen nach den OLN-Richtlinien bewirtschaftet, die noch
immer der erste Schritt zum VINATURA -Label sind. Das VITISWISS -Zertifikat und das VINATURA -Label erfordern jedoch mehr
von den Winzern. So hat VITISWISS seit 2014 die Prinzipien der nachhaltigen Entwicklung in seine Anforderungen integriert,
sowohl in der Traubenproduktion als auch in der Weinherstellung. Wir stellen hier die Prinzipien der VITISWISS -Richtlinien
vor, die anhand verschiedener Beispiele veranschaulicht werden.

pLxCrPAVE: STUDY OF LESS WIDESPREAD AND RARE GEORGIAN WINE GRAPE VARIETIES

Londa Mamasakhlisashvili, Levan Ujmajuridze: Georgia, londa.mamasakhlisashvili@gmail.com

Genetic biodiversity of the Georgian genome of vine are the resources that create basis for viticulture — winemaking of
Georgia.
With the diversity of its varieties collection named after Solomon Cholokashvili of international category Jigaura GEO038 of
Mtskheta municipality is worth interesting.
In the course of the vegetation period of 2018, the Georgian less spread species Saperavi Budeshurisebri and rare varieties
of vine species were taken for studying: lkaltos Tsiteli, Ingilouri, Zakatalis Tetri (Kakheti), Kvelouri (Imereti), Mauri Tetri
(Guria).

Within each breed, the fertitlity of basal buds (1-3 buds) were studied, harvest kg/ 1m2.
BBCH scales were used for the purpose of recording phenological phases (Lorenzetal. 1994). Grape juice indicators - common
sugar, titrated acidity, pH indicator. Quantitative parameters of common anthocyanins and polyphenols in the skin of the
fruit and grape pip extract were determined according to the method proposed by COST FA 1003 International Project
(Rustioni et.al. 2014b).

As a result of observation, fertility of basal buds (1-3 buds) of the study varieties was average. Harvest - kg/ 1m2, Saperavi
Budeshuri, Ikaltos Tsiteli and Kvelouri was high and Zakatalis Tetri, Ingilouri and Mauri Tetri — average. Duration of the
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vegetation period, that is determined from bud to maturity: Ingilouri — 153 days; Saperavi Budeshurisebri, lkaltos Tsiteli —
154; Zakatalis Tetri - 156; Kvelouri, Mauri Tetri — 159 days;

According to Grape juice indicators the content of sugar was varying between the study varieties 23.2 - 25.2 (Mauri Tetri
— Saperavi Budeshurisebri); Common acidity 6.2 —7.25 g/l within (Ingilouri — Mauri Tetri). pH indicator between 3.33 —3.61
(Mauri Tetri - Zakatalis Tetri).

General content of Anthocyanins in Saperavi Budeshurisebri was 1198, 7, Kvelouri - 540.7, and Ikaltos Tsiteli - 293.1 (mg/kg
grape). Polyphenols in the skin extract were observed to be more in Kvelouri - 2070.4 , rather then in Ikaltos Tsiteli - 1982.9
and Saperavi Budeshurisebri - 1643.3 (mg/kg grape). Common Polyphenols in the grape pip extract were observed to be
more in Kvelouri -1348.2, rather then in Saperavi Budeshurisebri - 949. 85 in Ikaltos Tsiteli - 724.2 (mg/kg grape). From
white grapes varieties the content of Polyphenols were determined as follows: Ingilouri - 1044.4, Mauri Tetri - 560, Zakatalis
Tetri - 480.53 (mg/kg grape). Compared to skin, the content of polyphenols in the extract of the grape pip is low and
accordingly: Ingilouri - 690.3, Mauri Tetri - 575, Zakatalis Tetri - 109.4 (mg/kg grape).

In the study of grape varieties was observed the difference of examined parameters, which is caused due to the varietal
characteristics, its genetic potential and environmental climate - temperature factor. According to the characteristics -
general antioxidants, polyphonies and others, identified for the assessment of the qualitative potential of each species it is
possible to use them for the enrichment of the industrial assortment.
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ETUDE DES SORTES DE VIGNE DE VIN GEORGIEN PEU REPANDUE ET RARE

La variété biologique génétique du genofond géorgien de la vigne, sont telles ressources qui créent le fondement de
la viticutlure —de la viniculture. Par la variete de sa sorte est la collection de nom Solomon Cholokashvili de Jighaura
GEOO38 de la categorie Internationale de la Municipalité de Mtskheta.

Pendant la période de la végétation de I'année 2018 sont prises pour la recherche les sortes géorgiennes de la vigne
rare et Sapheravi Budeshurisebri repandue un peu a la collection : Ikaltos Tsiteli, Ingilouri, Zakatalis Tetri ( Kakheti),
Qvelouri ( Imreteia), Mauri Tetri ( Guria).

Aux limites de chaque sorte fut etudie la fertilité des bourgeons basaux ( 1- 3 bourgeon), la recolte kg/ sur 1 metre
carré conformément a OIV 2007. Par I'objectif de I’enregistrement des phases phenologiques flt utilisé le scala BBCH
( Lorenzetal. 1994), les indicateurs du jus de raisin —le sucre commun, I'acidite titrique, pHindicateur. A I’extrait de la peau
de fruit et de graine les parametres des anthocyanes et des polyphénoles communes quantitativies se détérminent
suivant la methodique proposee par le projet International COST FA 1003 ( Rustioni et. al. 2014b).

Par raison de I'observation, la fertilité des bourgeons basaux ( 1- 3 bourgeon) des sortes a rechercher était moyenne. la
recolte sur kg / 1m2, Sapheravi Budeshurisebri, de lkatos Tsiteli et Qvelouri etait haute, mais de Zakatalis Tetri,
d’Ingilouri et de Mauri Tetri—moyen. La dureté de la periode de la vegetation, laquelle est détérminée depuis le pli
de bourgeon jusque’ a la maturité: Ingilouri — 153 jours ; Sapheravi Budeshurisebri, Ikaltos Tsiteli — 154 ; Zakatalis Tetri
- 156; Qvelouri, Mauri Tetri — 159 jours.

Suivant les indicateurs du jus de raisin la composition du sucre changeait parmi les sortes arechercher aux limites 23. 2-
25. 2 ( Mauri Tetri—Sapheravi Budeshurisebri, ) ; 'acidité commun 6.2 —7.25 g/ | ( Ingilouri — Mauri Tetri ). pH indicateur
entre 3.33-3.61 ( Mauri Tetri- Zakatalis Tetri).

La composition des anthocyanes communes était Budeshurisebri 1198, 7, Qvelouri —0, 540.7, mais lkaltos Tesiteli — 293.
1 ( mg/ kg raisin). Les polyphénoles de la peau a I'extrait sont découvertes plus de Qvelouri - 2070.4, que Ikaltos Tsiteli
1982. 9 et Sapheravi Budeshurisebri - 1643. 3 ( mg/ kg raisin). A I'extrait de graine les polyphénoles communes etaient
aussi plus Qvelouri —1348. 2, en comparaison Sapheravi Budeshurisebri- 949. 85 et avec lkaltos Tsiteli —724.2 ( mg / kg
raisin). Prami les sortes de raisin blanc a I'extrait la composition des polyphenoles est fixée Ingilouri — 1044. 4, mauri
blanc — 560, Zakatalis Tetri — 480. 53 (mg/kg raisin). En comparaison de la peau la composition des polyphénoles est basse
a I'extrait de graine conformément: Ingilouri —690. 3, Mauri Tetri- 575, Zakatalis Tetri— 109. 4 ( mg / kg raisin).

Pendant I'etude des sortes du raisin est fixée la différence des parameétres recherchées, ce qui est conditionnée a
la particularité de sorte, a son potential génétique et au facteur climatique de la température. Pour evaluer le potential
de la qualité de chaque sorte suivant les caracteristiques manifestées la composition des anthocyanes communes et
des polyphénoles, ets possible la détérmination leur utilisation par I'objectif de I'enrichissement de I'assortiment
industriel.

Littérature
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STUDIO DELLE SPECIE DELLA VITE DI VINO GEORGIANO POCO DIFFUSO E RARI

La varieta biologica genetica del genofondo georgiano della vite sono tali risorseche creanno il fondamento di viticoltura
- di vinicoltura georgiana. Con sua varieta delle specie & interessante la collezione di Nome Solomon Cholokashvili di
Jigaura GEOO38 della categoria Internazionale della Municipalite di Mtskheta.

Durante il periodo di vegetazione dell’anno 2018 sono stati prese le specie rari della vite georgiana Budeshurisebri e
Sapheravi poco diffuso alla collezione : rosso id llato, Ingilouri, bianco di Zakatala ( kakheti), Qvelouri ( Imeretei), Mauri
bianco ( Guria).

Nei limiti di ogni specie & stata studiata la fertilita dei germogli basali ( 1- 3 germoglio), raccolta kg /su 1 metro quadrati
in conformita di OIV 2007. Con lo scopo di registrazione deifasi fenologiche e stata utilizzata la scala BBCH ( Lorenzetal.
1994), gli indicatori del succo d’'uva — lo zucchero commune, I;’acidita titrica, pH indicatore. All’estratto delle pelle del
frutto e di grano i parametri degli antociani e dei polifenoli quantitativi sono determinati secondo la metodica proposta
dal progetto Internazionale COST FA 1003 ( Rustioni et. al. 2014b).

Per ragione dell’'osservazione, la fertilita dei germogli basali ( 1- 3 germoglio) delle specie a ricerca é stata media. La
raccolta kg /su 1 metri quadrati, Sapheravi Bufeshurisebri, rosso di Ikalto e di Qvelouri & stato alto. pero di Zakatalis
Tetri, di Ingilouri e di Mauri Tetri — medio. La durata del periodo di vegetazione, che si determina dalla gemma del
germoglio alla maturita del germoglio : Ingilouri — 153 giorni ; Sapheravi Budeshurisebri, lkaltos Tsiteli - 154; Zakatalis
Tetri — 156 ; Qverlouri, Mauri Tetri — 159 giorni.

Fra gli indicatori del succo d’'uva la composizione dei zuccheri si cambiava fra le specie a ricerca 23.2- 25. 2 ( Mauri
Tetri - Sapheravi Budeshurisebri); I'acidita commune 6.2 —7. 25 g/ | ( Ingilouri — Mauri Tetri) nei limiti. pH indicatore e fra
3.33- 3. 61 ( Mauri Tetri— di Zakatalis Tetri).

La composizione degli antociani communi Sapheravi Budeshurisebri & stato 1198, 7, Qvelouri — 0, 540. 7, pero di
Ikaltos Tsiteli — 293. 1 ( mg / kg uiva). Nell’estratto delle pelle dei polifenoli & stato scoperto di piu di Qvelouri - 2070. 4
, pero di lkaltos Tsiteli—1982.9 e Sapheravi Budeshurisebri — 1643. 3 ( mg / kg uva). Nell’estratto di grano i polifenoli
communi sono stati piu di Qvelouri—1348. 2, che si riferisce Sapheravi Budeshurisebri -949. 85 e con di lkaltos Tsiteli
—724.2(mg/ kg uva). Fra le specie dell’'uva bianca nell’estratto della pelle la composizione dei polifenoli & fissata
Ingilouri- 1044. 4, Mauri Tetri — 560, Zakatalis Tetri —480. 53 (mg/ kg uva). Per comparare a pelle la composizione dei
polifenoli & bassa nell’estrartto di grano in conformita: Ingilouri —690. 3, Mauri Tetri— 575, Zakatalis Tetri—109. 4 ( mg
/ kg uva).
Durante lo studio delle specie dell’'uva e fissata la differenza dei parametri, che & condizionnata alla particolarita di
specie, al suo potenziale genetico ed al fattore climatico - di temperatura. Per evaluazione il potenziale qualitativa
di ogni specie secondo gli antociani communi, dei polifenolie degli altri composizione delle caratteristiche manifestati,
e possibile la determinazione dell’utilizzazione conlo scopo dell’arrichiamenti del’assortimento industriale.
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pLox ey ¥2i: INFLUENCE OF PEDOCLIMATIC FACTORS ON GRAPEVINE PERFORMANCE AND BERRY RIPENING:
PRELIMINARY RESULTS OF CHARDONNAY GROWN IN FRIULI VENEZIA GIULIA REGION, ITALY

Bavaresco Luigi, Lemaignen Jean, Neethling Etienne, Squeri Cecilia, Coulon-Leroy Cécile: Italy,
luigi.bavaresco@unicatt.it

This study monitored nine Chardonnay plots located in Friuli Venezia Giulia region (northeast Italy) to gather information on
grapevine growth and berry ripening. The objective of the study was to define viticulture potentialities allowing to identify
future strategies for the production of a “single vineyard” Chardonnay wine, at the Vie di Romans estate. During the 2017
growing season, relations between soil features and vine phenology and grape ripening were studied. Stem water potential
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and gas exchange were recorded as well. Results showed that there are significant differences between the studied plots.
Earliness of the grapevine cycle between the plots has been less evident to be determined than the variation in berry
characteristics. The latter were linked with identified pedoclimatic units, but the effect of the cultural practices should not be
overlooked. The study should be perceived as a first monitoring campaign, highlighting the important differences between
the plots. Further investigations should give a more accurate perception of individual plot characteristics and their impacts.

INFLUENZA DEI FATTORI PEDOCLIMATICI SULLE PERFORMANCE VEGETO-PRODUTTIVE DELLA VITE E SULLA
MATURAZIONE DELLE UVE: RISULTATI PRELIMINARI SU CHARDONNAY IN FRIULI VENEZIA GIULIA, ITALIA.

Questo studio ha monitorato nove parcelle di Chardonnay situate nella regione Friuli Venezia Giulia (Italia nord-orientale) per
raccogliere informazioni sulla crescita vegetativa delle viti e sulla maturazione dell’'uva. L'obiettivo dello studio & stato quello
di definire le potenzialita della viticoltura permettendo di individuare le strategie future per la produzione di un vino
Chardonnay a "parcella singola", presso la tenuta delle Vie di Romans. Nel corso della stagione vegetativa 2017 sono state
studiate le relazioni tra le caratteristiche del suolo, la fenologia della vite e la maturazione delle uve. Sono stati registrati
anche il potenziale idrico e gli scambi gassosi. | risultati hanno mostrato che ci sono differenze significative tra le parcelle
studiate. La precocita del ciclo vegetativo tra le parcelle & stata meno evidente rispetto alla modifica delle caratteristiche
qualitative dell’'uva. Queste ultime sono variate in accordo con le unita pedoclimatiche prese in esame e non sono state
influenzate dalle pratiche colturali. Lo studio dovrebbe essere percepito come una prima campagna di monitoraggio che ha
evidenziato importanti differenze tra le parcelle. Ulteriori indagini dovrebbero fornire una percezione piu accurata delle
caratteristiche dei singoli appezzamenti e del loro impatto.

INFLUENCE DES FACTEURS PEDOCLIMATIQUES SUR LA PERFORMANCE DE LA VIGNE ET SUR LA MATURATION
DES BAIES : RESULTATS PRELIMINAIRES DU CHARDONNAY CULTIVE DANS LA REGION FRIULI VENEZIA GIULIA,
ITALIE

Cette étude a suivi neuf parcelles de Chardonnay situées dans la région de Friuli Venezia Giulia (nord-est de I'ltalie) pour
recueillir des informations sur la croissance des vignes et la maturité des raisins. L'objectif de I'étude était de définir les
potentialités de la viticulture permettant d'identifier les stratégies futures pour la production d'un vin de Chardonnay
"vignoble unique" au domaine Vie di Romans. Au cours de la campagne 2017, les relations entre les caractéristiques du sol,
la phénologie de la vigne et la maturation des raisins ont été étudiées. Le potentiel hydrique et les échanges gazeux ont
également été enregistrés. Les résultats ont montrés qu'il y avait des différences significatives entre les parcelles étudiées.
La précocité du cycle végétatif entre les parcelles était moins évidente que I'évolution des caractéristiques qualitatives des
raisins. Ces derniéres variaient en fonction des unités pédoclimatiques examinées et n'étaient pas influencées par les
pratiques culturales. L'étude doit étre percue comme une premiére campagne de suivi mettant en évidence des différences
importantes entre les parcelles. D'autres enquétes devraient fournir une perception plus précise des caractéristiques
individuelles des parcelles et de leur impact

rLoxc oy ¥¥j: SPATIAL COMPLEXITY AND TEMPORAL DYNAMICS IN VITICULTURE: CASE OF THE HISTORICAL
VINEYARDS OF CLOS CRISTAL

Etienne Neethling, Cécile Coulon-Leroy, Annouck Morel D’arleux, Léa Martinat, Hervé Quénol: France,
e.neethling@groupe-esa.com

Cultivated and shaped by human uses for many centuries, the grapevine has a rich geographical spread. The winegrower has
always acted on the environment in order to develop a wine with a strong identity, where its quality and typicity reflect the
natural and human factors of its local terroir. To that end, several vineyards are recognized for the identity that anthropic
developments have on the landscape and the cultural heritage associated with it. Examples are the vineyards of Lavaux,
planted on terraces, the vineyards of Lanzarote, planted in small basins and protected by low walls or even the vineyards of
Santorini, planted in a spiral, basket-like form. Located in Saumur-Champigny, France, the vineyards of Clos Cristal, with its
historical walls that provide specific microclimate conditions for the vines, also testifies to this human ability to adapt itself
to the regional environment, and to overcome the climate constraints. In this context, this study aims to characterize and
quantify the interaction between temperature variations and grapevine responses across different spatial and temporal
scales. Firstly, with its 1 500 hectares of vineyards, Saumur-Champigny is considered to have many local climates as a result
of its complex topography and landscape elements such as the Loire river. A network of temperature sensors was installed in
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2013, and temperature variations and grapevine behavior were recorded until 2018. Secondly, situated within Saumur-
Champigny, the Clos Cristal vineyard offers a strong pattern of microclimates due to its unique anthropic architecture,
illustrating perfectly the role of human practices at the finest climate scale. In 2018, temperature sensors were also installed,
allowing the assessment of temperature variations and grapevine behavior. Study results show strong temperature
variabilities both over space and in time, which are reflected on grapevine performance and berry composition. Seasonal
temperature conditions are extremely dynamic in time, being strongly influenced by annual atmospheric conditions. Yet,
within one growing season, the spatial complexity of temperature conditions is scale dependent. Within the context of a
changing global climate, the content of this paper outlines the spatial complexity and temporal dynamics in viticulture. In
addressing these aspects, this study concludes on the local and context-dependent nature of viticulture, by emphasizing that
the question of scale is fundamental in assessing expected climate change impacts, understanding uncertainty and framing
sustainable policies and responses over space and in time.

Key words: Climate, global change, spatial complexity, temporal dynamics, viticulture

COMPLEXITE SPATIALE ET DYNAMIQUE TEMPORELLE EN VITICULTURE : CAS DES VIGNOBLES HISTORIQUES
DU CLOS CRISTAL

Cultivée et fagonnée par I'homme, la vigne posséde une riche histoire géographique et culturelle. L’homme a toujours agit
sur son environnement local afin d’élaborer un vin de forte identité, ol sa qualité et sa typicité refletent les facteurs naturels
et humains de son terroir. A ce titre, plusieurs vignobles sont reconnus pour I'identité que les aménagements anthropiques
impriment au paysage et pour I'héritage culturel qui y est associé. Les exemples sont les vignobles du Lavaux, plantés en
terrasses, de Lanzarote plantés en petites cuvettes et protégés par des murets ou encore de Santorin, plantés en spirale. Le
vignoble du Clos Cristal, situé dans la région de Saumur, témoigne également de cette aptitude d’humain de s’affranchir de
son milieu, de surmonter les défis, et de transmettre un héritage d’un savoir-faire de génération en génération. Dans ce
contexte, cette étude vise a caractériser et a quantifier I'interaction entre les variations de température et les réponses de la
vigne a différentes échelles spatiales et temporelles. Premiérement, avec ses 1 500 hectares de vignobles, Saumur-Champigny
est considérée comme dotée de nombreux climats locaux en raison de sa topographie complexe et de ses éléments paysagers
tels que la Loire. Un réseau de capteurs de température a été installé en 2013, et les variations de température et le
comportement de la vigne ont été enregistrés jusqu'en 2018. Deuxiemement, situé a Saumur-Champigny, le vignoble du Clos
Cristal offre une forte variabilité de microclimats en raison de son architecture anthropique unique, illustrant parfaitement
le réle des pratiques humaines a I’échelle climatique la plus fine. En 2018, des capteurs de température ont également été
installés, permettant d'évaluer les variations de température et le comportement de la vigne. Les résultats de I'étude font
apparaitre de fortes variabilités de température dans le temps et dans |'espace, qui se répercutent sur les performances de
la vigne et la composition des baies. Les conditions de température saisonniéres sont extrémement dynamiques dans le
temps et sont fortement influencées par les conditions atmosphériques annuelles. Cependant, au cours d'une saison de
croissance, la complexité spatiale des conditions de température dépend de I'échelle. Dans le contexte d'un climat changeant,
le contenu de cet article souligne la complexité spatiale et la dynamique temporelle en viticulture. En abordant ces aspects,
la présente étude conclut sur le caractere local et contexte-spécifique de la viticulture, en soulignant que la question de
I'échelle est fondamentale pour évaluer les impacts attendus du changement climatique, pour comprendre l'incertitude et
pour définir des réponses durables dans I'espace et dans le temps

Mots clés : Climat, changement global, complexité spatiale, dynamique temporelle, viticulture

COMPLEJIDAD ESPACIAL Y DINAMICA TEMPORAL EN LA VITICULTURA: CASO DE LOS VINEDOS HISTORICOS
DE CLOS CRISTAL

Cultivada y formada por usos humanos durante muchos siglos, la vid tiene una rica distribucién geografica. El viticultor
siempre ha actuado sobre el medio ambiente para desarrollar un vino con una fuerte identidad, donde su calidad y tipicidad
reflejan los factores naturales y humanos de su terrufio local. A tal fin, varios vifiedos son reconocidos por la identidad que
los desarrollos antrépicos tienen sobre el paisaje y el patrimonio cultural asociado. Ejemplos son los vifiedos de Lavaux,
plantados en terrazas, los vifiedos de Lanzarote, plantados en pequefias cuencas y protegidos por muros bajos o incluso los
vifledos de Santorini, plantados en forma de espiral, como una cesta. Ubicados en Saumur-Champigny, Francia, los vifiedos
de Clos Cristal, con sus muros histéricos que proporcionan condiciones especificas de microclima a las vifias, también dan
testimonio de esta capacidad humana para auto-adaptarse al entorno regional y superar las limitaciones climaticas. En este
contexto, este estudio tiene como objetivo caracterizar y cuantificar la interaccién entre las variaciones de temperaturay las
respuestas de la vid a través de diferentes escalas espaciales y temporales. En primer lugar, con sus 1 500 hectareas de
vifiedos, se considera que Saumur-Champigny tiene muchos climas locales como resultado de su compleja topografia y
elementos paisajisticos tales como el rio Loira. En 2013, se instal6é una red de sensores de temperatura; las variaciones de
temperatura y el comportamiento de la vid se registraron hasta el 2018. En segundo lugar, ubicado en Saumur-Champigny,
el vifiedo Clos Cristal ofrece un fuerte patrén de microclimas debido a su arquitectura antrépica Unica, que ilustra
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perfectamente el papel de practicas humanas a la mejor escala climatica. En 2018, también se instalaron sensores de
temperatura, lo que permitié evaluar las variaciones de temperatura y el comportamiento de la vid. Los resultados del estudio
muestran fuertes variabilidades de temperatura tanto en el espacio como en el tiempo, que se reflejan en el rendimiento de
la vid y la composicion de la baya. Las condiciones de temperatura estacionales son extremadamente dindmicas en el tiempo,
siendo fuertemente influenciadas por las condiciones atmosféricas anuales. Sin embargo, dentro de una estacion de
crecimiento, la complejidad espacial de las condiciones de temperatura depende de la escala. En el contexto de un clima
global cambiante, el contenido de este documento describe la complejidad espacial y las dinamicas temporales en la
viticultura. Al abordar estos aspectos, este estudio concluye sobre la naturaleza local y dependiente del contexto de la
viticultura, enfatizando que la cuestidn de la escala es fundamental para evaluar los impactos estimados del cambio climatico,
comprendiendo la incertidumbre y enmarcando politicas y respuestas sostenibles en el espacio y en el tiempo.

Palabras clave: clima, cambio global, complejidad espacial, dinamica temporal, viticultura.

Lkl ¥ki: EFFECT OF CLIMATE VARIATIONS ON GRAPE COMPOSITION AND SENSORY PROFILE: CASE OF
CHENIN BLANC IN THE MIDDLE LOIRE VALLEY

Etienne Neethling, Cécile Coulon-Leroy, Etienne Goulet, Philippe Chrétien, Hervé Quénol: France,
e.neethling@groupe-esa.com

Over the next century, the projected increases in regional temperatures and shifts in rainfall patterns and extreme weather
events are expected to have important consequences on viticulture. They vary from short-term impacts on wine quality and
style, to long-term issues such as varietal suitability and the economic sustainability of traditional wine growing regions. In
order to preserve the quality and uniqueness of wines produced from different designation of origins, a better understanding
of past, current and future climate variations is essential in framing adaptation strategies and policies. In this context, this
study assessed the effects of climate variations on grape composition and sensory profile of Chenin blanc, cultivated in the
Anjou-Saumur wine growing sub-region, France. Firstly, a long-term assessment (1981-2018) was made on the influence and
relation between climate trends and modifications in berry compounds, namely sugars and organic acids. From here, a short-
term study was made for the growing seasons of 2016 and 2017 on the relationship between climate variations, grape
composition and specifically, berry sensory profiles. Berry analysis and tastings were carried out weekly for a network of 12
Chenin blanc vineyard plots by a professional panel according to the procedures described on a developed tasting guide.
Based on the results of the long- and short term study, a simple model was then constructed in order to estimate future
changes in grape composition and sensory profiles for Chenin blanc with continued climate changes. Climate data from the
outputs of a regional model were acquired for three emission trajectories (RCP 2.6, RCP 4.5 and RCP 8.5). In this study, results
show important trends in grape composition over time, both for the recent past and expected future. As a result of increasing
sugars and decreasing levels of acidity, berry sensory profiles are expected to similarly shift over time, from primary flavors
of white or citrus fruits to more yellow or exotic fruits. This study provides an overview of past and expected impacts of
climate changes on grape composition and sensory profiles. With a focus on wine quality and typicity, this study concludes
by discussing the challenges faced by winegrowers and the need for policy and research to assist winegrowers in planning
adaptation responses to uncertain long-term climate changes.

EFFET DES VARIATIONS CLIMATIQUES SUR LA COMPOSITION DU RAISIN ET LE PROFIL SENSORIEL : CAS DE
CHENIN BLANC DANS LA MOYENNE VALLEE DE LOIRE

Au cours du 21e siecle, la poursuite du réchauffement ou encore les changements attendus dans les régimes de précipitations
et les phénomenes météorologiques extrémes devraient avoir des conséquences importantes sur la viticulture. Les impacts
a court terme portent sur la question de la qualité et de la typicité des vins, et a long terme, sur 'adaptation des cépages et
la viabilité économique des régions viticoles traditionnelles. Afin de préserver la qualité et I'authenticité des vins produits des
différentes appellations d'origine, une meilleure compréhension des variations climatiques passées, actuelles et futures est
essentielle pour définir les stratégies et les politiques d'adaptation. Dans ce contexte, cette étude a évalué les effets des
variations climatiques sur la composition du raisin et le profil sensoriel du Chenin blanc, cultivé dans le sous bassin viticole
d’Anjou-Saumur, en France. Tout d'abord, une évaluation a long terme (1981-2018) a été réalisée sur l'influence et la relation
entre les tendances climatiques et les modifications des composés de baies, & savoir les sucres et les acides organiques. A
partir de 13, une étude a court terme a été réalisée pour les saisons de croissance de 2016 et 2017 sur la relation entre les
variations climatiques, la composition du raisin et plus précisément les profils sensoriels des baies. Chaque semaine, des
analyses physico-chimiques et des séances de dégustations de baies ont été effectuées pour un réseau de 12 parcelles de
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Chenin par un jury professionnel, conformément aux procédures décrites dans un guide de dégustation élaboré. Sur la base
des résultats de I'étude a court et a long terme, un modele simple a ensuite été construit afin d'estimer les changements
futurs dans la composition du raisin et les profils sensoriels du Chenin blanc. Les données climatiques issues des sorties d'un
modele régional ont été acquises pour trois trajectoires d'émission possibles (RCP 2.6, RCP 4.5 et RCP 8.5). Dans cette étude,
les résultats montrent des tendances importantes dans la composition du raisin au fil du temps, tant pour le passé récent que
pour I'avenir. En raison de I'augmentation des sucres et de la diminution de I'acidité, les profils sensoriels des baies devraient
évoluer de la méme fagon, passant des aromes primaires de fruits blancs ou d’agrumes a des fruits plus jaunes ou exotiques.
Cette étude fournit une vue globale des impacts passés et attendus du changement climatique sur la composition du raisin
et les profils sensoriels. En mettant I'accent sur la qualité et la typicité du vin, cette étude se termine par discuter les défis
auxquels sont confrontés les viticulteurs et sur la nécessité d’accompagner les viticulteurs a planifier des réponses
d'adaptation aux changements climatiques incertains a long terme.

Mots clés : Changement climatique, Chenin blanc, Val de Loire, Composition du raisin, Profil sensoriel

EFECTO DE LAS VARIACIONES CLIMATICAS SOBRE LA COMPOSICION DE LA UVA Y EL PERFIL SENSORIAL: CASO
DEL CHENIN BLANC EN EL VALLE MEDIO DEL LOIRA

Durante el proximo siglo, se estima que los aumentos proyectados en las temperaturas regionales y los cambios en los
patrones de lluvia y los fenémenos meteoroldgicos extremos tengan consecuencias importantes en la viticultura. Estas varian
desde los impactos a corto plazo en la calidad y el estilo del vino, hasta cuestiones a largo plazo, como la idoneidad de las
variedades y la sostenibilidad econdmica de las regiones viticolas tradicionales. Para preservar la calidad y la singularidad de
los vinos producidos a partir de diferentes designaciones de origen, es esencial comprender mejor las variaciones climaticas
pasadas, actuales y futuras para enmarcar las estrategias y politicas de adaptacidn. En este contexto, este estudio evalud los
efectos de las variaciones climaticas en la composicidn de la uva y el perfil sensorial del Chenin blanc, cultivado en la subregidon
vitivinicola de Anjou-Saumur, Francia. En primer lugar, se realizé una evaluacidn a largo plazo (1981-2018) sobre la influencia
y larelacién entre las tendencias climaticas y las modificaciones en los compuestos de bayas, a saber, los azlicares y los acidos
organicos. A partir de esto, se realizdé un estudio a corto plazo para las temporadas de crecimiento de 2016 y 2017 sobre la
relacion entre las variaciones climaticas, la composicidn de la uva y, especificamente, los perfiles sensoriales de bayas. Se
llevaron a cabo analisis de bayas y degustaciones semanalmente en una red de 12 parcelas de vifiedos de Chenin blanc por
un panel profesional de acuerdo con los procedimientos descritos en una guia de degustacidn creada para tal efecto. Sobre
la base de los resultados del estudio a largo y corto plazo, se construyé un modelo simple para estimar los cambios futuros
en la composicién de la uva y los perfiles sensoriales para el Chenin blanc con cambios climaticos continuos. Los datos
climaticos de los resultados de un modelo regional se adquirieron para tres trayectorias de emisién (RCP 2.6, RCP 4.5 y RCP
8.5). En este estudio, los resultados muestran tendencias importantes en la composicion de la uva a lo largo del tiempo, tanto
para el pasado reciente como para el futuro esperado. Como resultado del aumento de los azlcares y la disminucién de los
niveles de acidez, se estima que los perfiles sensoriales de las bayas cambien de manera similar con el tiempo, desde sabores
primarios de frutas blancas o citricas a frutas mas amarillas o exdticas. Este estudio proporciona una vision general de los
impactos pasados y estimados de los cambios climaticos en la composicidn de la uva y los perfiles sensoriales. Con un enfoque
en la calidad y tipicidad del vino, este estudio concluye analizando los desafios que enfrentan los viticultores y la necesidad
de politicas e investigacion para ayudar a los viticultores a planificar las respuestas de adaptacion a los cambios climaticos
inciertos a largo plazo.

Palabras clave: Cambio climatico, Chenin blanc, Valle del Loira, composicion de la uva, perfil sensorial.

p{xelr¥¥Li: C18 FATTY ACIDS AS SIGNALING MEDIATORS IN THE RESPONSE OF GRAPEVINE TO ESCA AND
IMPLICATIONS FOR DISEASE CONTROL

Piebiep Goufo, Isabel Cortez: Portugal, pgoufo@utad.pt

Fatty acids play major roles in regulating plant defenses against microorganisms, serving signaling functions. In several plants,
the degree of resistance to pathogens has been found to be directly correlated with the levels of C16:1, C18:0, C18:1, C18:2,
and C18:3. In this study, fatty acids levels were determined in asymptomatic leaves of grapevine plants with symptoms of the
trunk disease esca in the woods, leaves or berries, in order to characterize physiological events prior to symptom appearance.
Leaves with four levels of symptom severity were also evaluated to assess changes occurring with disease progression.
Substantial differences were observed in the levels of fatty acids between healthy and asymptomatic leaves. The presence of
brown wood-streaking in the trunk caused the accumulation of C18:0 and C18:3n6 in asymptomatic leaves. A sharp increase
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in C17:1n7, C18:1n9t, C18:2n6¢c, C18:2n6t, C20:4n6, and C22:6n3 levels was observed in asymptomatic leaves of plants
exhibiting necrotic leaf stripes. Asymptomatic leaves of plants with black measles on the berries were also characterized by
high levels of C18:2n6c and C18:2n6t. These data shows that grapevine utilize alterations in C18 fatty acids levels as a signal
for inducing the activation of defense genes. However, the intensity of the signal is low when the fungi are still in the trunk,
involving only C18:0 and C18:3n6. With the apparition of symptoms in the aboveground parts, the generated signal is
amplified with more fatty acids acting as transduction mediators. Resistance mechanisms activated via this mode seem to
involve firstly the use of conserved antimicrobial compounds by plants to respond to infection rapidly, as revealed by
decreased levels of phenolics. Foliar symptom severity on the other hand was correlated with an increase in saturated,
monounsaturated, and w3-polyunsaturated fatty acids, and a decrease in w6-polyunsaturated fatty acids. Data presented in
this study suggests that grapevine resistance responses involve the hexadecanoid and/or octadecanoid pathways, and these
pathways could be exploited as a mean to control the esca disease.

C18 FETTSAUREN ALS SIGNALVERMITTLER BEI DER REAKTION VON WEINREBEN AUF ESCA UND
AUSWIRKUNGEN AUF DIE KRANKHEITRESISTENZ

Fettsauren spielen eine wichtige Rolle bei der Regulierung der pflanzlichen Abwehrkrafte gegen Mikroorganismen und
erfiillen Signalfunktionen. In mehreren Pflanzen wurde festgestellt,dass der Grad der Resistenz gegen Krankheitserreger
direkt mit den Werten von C16:1, C18:0, C18:1, C18:2, und C18:3. In dieser Studie wurden Fettsdurewerte in
asymptomatischen Bldttern von Weinrebenpflanzen mit Symptomen der Stammkrankheit ESCA im Wald ,in Blattern oder
Beeren bestimmt ,um psysiologische Ereignisse vor dem Auftreten der Symptome zu Charakterisieren .

Blattern mit vier schwere graden wurden ebenfalls bewertet ,um Veranderungen im Verlauf der Erkrankung zu beurteilen. Es
wurden erhebliche Unterschiede im Fettsauregehalt zwischen gesunden und asymptomatischen Blattern beobachtet. Das
Vorhandensein von braunen Holzstreifen im Stamm verursachte die Ansammlung von C18:0 und C18:3n6 in
asymptomatischen Blattern. Ein Starker Anstieg der Werte vonC17:1n7, C18:1n9t, C18:2n6c, C18:2n6t, C20:4n6 und C20:4n6
undC22:6n3wurde beiasymptomatischen Blattern von Pflanzen mit nekrotischen Blattstreifen beobachtet. Asymptomatische
Blatter von Pflanzen mit schwarzen Masern auf den Beeren waren ebenfalls durch einen hohen Gehalt
anC18:2n6cundC18:2n6t gekennzeichnet. Diese Daten zeigen, dass Weinreben Verdanderungen im C18-Fettsdaure gehalt als
Signal fur die Aktivierung von Abwehrgenen nutzen. Die Intensitdt des Signals ist jedoch gering, wenn sich die Pilze noch im
Stamm befinden und nur C18:0 und C18:3n6 betreffen. Bei frihzeitiger Erscheinung von Symptomen in den
oberirdischenTeilen wird das erzeugte Signal verstarkt, wobei mehr Fettsduren alsTransduktionsmediatoren fungieren.
Resistenzmechanismen, die Uber diesen Modus aktiviert werden, scheinen in erster Linie die Verwendung konservierter
antimikrobieller Verbindungen durch Pflanzen zu beinhalten, um schnell auf Infektionen zu reagieren, wie sich an einem
verringerten Phenolgehalt zeigt. Die Schwere der Blatt symptome hingegen korrelierte mit einem Anstieg der gesattigten,
einfach ungesattigten und w3 mehrfach ungesattigten Fettsduren und einem Rickgang der w6 mehrfach ungesattigten
Fettsduren. Die in dieser Studievorgestellten Daten deuten darauf hin, dass Reaktionen auf die Weinreben resistenz, die die
Hexadecanoid- und/oder Octadecanoid wege betreffen, als Mittel zur Kontrolle der ESCA-Krankheit genutzt werden kénnten.

LES ACIDES GRAS EN C18 COMME MEDIATEURS DE SIGNALISATION DANS LA REPONSE DE LA VIGNE A L'ESCA
ET IMPLICATIONS POUR LE CONTROLE DE LA MALADIE

Les acides gras jouent un role de signaux de communication dans la régulation de la défense des plantes contre les micro-
organismes. Chez plusieurs plantes, le degré de résistance aux agents pathogenes est directement lié a la teneur des acides
C16:1, C18:0, C18:1, C18:2 et C18:3. Dans cette étude, les teneurs d'acides gras ont été déterminées dans des feuilles
asymptomatiques de vigne présentant des symptdmes de la maladie du bois en pépiniére esca dans le tronc, les feuilles ou
les baies, afin de caractériser les événements physiologiques précédant 'apparition des symptémes. Les feuilles présentant
quatre degrés de sévérité des symptomes ont également été évaluées pour comprendre les changements survenant au cours
de I'évolution de la maladie. Des différences substantielles ont été observées dans les teneurs d'acides gras entre les feuilles
saines et asymptomatiques. La présence de nécroses brunes et stries jaunes dans le tronc des plantes a entrainé
I'accumulation de C18:0 et C18:3n6 dans les feuilles asymptomatiques. Une forte augmentation des teneurs de C17:1n7,
C18:1n9t, C18:2n6¢, C18:2n6t, C20:4n6 et C22:6n3 a été observée dans les feuilles asymptomatiques de plantes présentant
des symptomes foliaires, notamment un aspect tigré. Les feuilles asymptomatiques de plantes présentant des rougeoles
violacées sur les baies étaient également caractérisées par des teneurs élevées de C18:2n6c et C18:2n6t. Ces données
montrent que la vigne utilise les altérations de teneurs d'acides gras en C18 comme signal pour induire l'activation des genes
de défense. Cependant, l'intensité du signal est faible lorsque les champignons causant la maladie sont encore dans le tronc,
impliquant seulement C18:0 et C18:3n6. Au début de I'apparition des symptédmes sur les organes herbacés, le signal généré
est amplifié avec davantage d'acides gras jouant le réle de médiateurs de transduction. Les mécanismes de résistance activés
par ce mode semblent impliquer tout d'abord I'utilisation de composés antimicrobiens conservés par la plante pour répondre
rapidement a l'infection, comme le révele la diminution de la teneur des composés phénoliques. La sévérité des symptomes
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foliaires était en revanche corrélée a une augmentation des acides gras saturés, monoinsaturés et w3-polyinsaturés, et a une
diminution des acides gras 6-polyinsaturés. Les données recueillies au cours de cette étude suggerent que la vigne utilise les
voies hexadécanoides et/ou octadécanoides pour se défendre, et la manipulation de ces voies pourraient étre exploitées
pour développer des moyens de contréle de la maladie esca.

Pk RrPENL: VITIMETEO AND AGROMETEO: TWO PLATFORMS FOR PLANT PROTECTION MANAGEMENT BASED
ON AN INTERNATIONAL COLLABORATION

Pierre-Henri Dubuis, Gottfried Bleyer, Ronald Krause, Olivier Viret, Anne-Lise Fabre, Marco Werder, Andreas
Naef, Breuer Michael, Katia Gindro: Switzerland, pierre-henri.dubuis@agroscope.admin.ch

The negative effects of plant protection products on the human health and the environment have become a major concern
for consumers and politics in Europe. In the last years new policies for risk mitigation and reduction of use of synthetic
pesticides has been enforce in Europe and Switzerland. National Action Plans (NAP) to reduce the risks and the use of plant
protection products have been developed. The NAP set goals, milestones and measures to reach these objectives. Viticulture
is an important consumer of plant protection products especially fungicides. In order to achieve the objectives of the NAP a
possible strategy is to spray according to the epidemic of diseases and pests by following decision support systems (DSS). The
platform VitiMeteo offers a wide set of forecasting models for viticulture including downy and powdery mildew, black rot,
grape berry moth and rust mite. There are also monitoring tools for diseases and pests as well as further practical information
on plant protection issues. VitiMeteo was developed jointly by two research institutes the Staatliches Weinbauinstitut
Freiburg (WBI, Germany) and Agroscope (Switzerland). A consortium was built with the company Geosens (Germany) in order
to develop the forecasting softwares and decision support systems. Each institute is running his own internet website with
specific tools and feature for each country but the core of the system is the same and was developed conjointly. A validation
of the VitiMeteo-Oidium model over six years in different Swiss vineyards showed an average reduction of one spray per year
with no reduction in efficacy. The VitiMeteo-Plasmopara model enable to spray according to the epidemics of downy mildew
and allow a better control of the disease. However, the reduction of the number of sprays strongly depends on the weather
conditions of the year. Germany has developed an extensive monitoring tools giving precious information on the disease and
pests presence in the vineyards during the season and base on a network of local observers. For Switzerland a further
significant tool is crop adapted spraying, a method which adapts the applied quantity of plant protection products to the leaf
surface. The combination of these different DSS allow a significant reduction (up to 50%) of plant protection products used.
All these forecasting systems and tools are freely available for the winegrowers on the platform www.vitimeteo.de and
www.agrometeo.ch. The use of these platforms will help the winegrowers to meet the current society expectations.

pLoxcir¥Zul: IRANIAN WILD GRAPE GENOTYPES: GENETIC DIVERSITY, GERMPLASM CONSERVATION AND
THEIR IMPORTANCE IN BREEDING PROGRAMS

Hamed Doulati Baneh, Farshid Talat: /ran, ah_dolati@yahoo.com

Iran is one of the centers for the emergence and distribution of grapes in the world. Iran has a high genetic and morphological
diversity, so that from north to south and from east to west different varieties of grapes and in forest and wet areas on the
margin of the rivers of the Zagros Mountains and Alborz There are different populations of wild grapes belonging to the
sylvester subspecies. These wild grapes are considered as the earliest ancestors of modern grapevine that have been exposed
to severe changes in weather, diseases, and tensions over time and have been able to adapt to a natural margin of safety.
Therefore, they probably have different resistance genes that can be used in grape harvesting programs in the future.
Accordingly, identification and evaluation of them from botanical, horticultural, and genetic aspects, and the study of the
genetic link between wild grapes and agronomic breeding programs in the future and the preservation of germplasm has
great importance. In this study and on the basis of sex, the flowers of wild grapevine plants were identified in three forest
areas of Sardasht, Baneh and Piranshahr. Then, in different phonological stages, based on the description of the World Gene
Bank for Grapes, botanical traits in all Selected plants were measured and recorded. Genetic diversity of these genotypes
and genetic relationship with local cultivars of the region was investigated using molecular markers like microsatellite and
nucleoside (Chloroplast) chromosomes. In the next step of research, the presence of viral diseases in these old grapes was
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studied. Tolerance of these wild genotypes to salinity and winter cold stress and their comparisons with local cultivars was
carried out. Results of botanical studies showed that there is a relatively high variation among these genotypes. Also, the
response of wild grapes to salinity and cold stresses was different, but in both stresses, no high tolerance genotypes were
obtained. It is necessary to study the tolerance of more Iranian grapes to other stresses by investigating genotypes in other
regions of Iran.

p{oxelr¥Xyl: CLIMATE RESILIENCE IN THE UNITED KINGDOM WINE PRODUCTION SECTOR: CREWS-UK

Alistair Nesbitt: United Kingdom, alistair@climatewine.com

Viticulture is the fastest growing agriculture sector in the UK. Vineyard hectarage (ha) in England and Wales has increased
250% (722 — 2500 ha) between 2004 (when sparkling wine started to dominate production) and 2017. Enhanced investor
confidence, sector expansion, widening varietal suitability, and greater viticulture opportunity have been underpinned by
climate change, evidenced through recent warming of growing season (April — October) average temperatures. Nesbitt et al.
(2018) highlighted the substantial additional opportunities which exist to develop prime UK viticultural land on a scale
comparable in size to the Champagne region of France.

However, intra- and inter-annual weather variations significantly affect viticultural productivity. During the 2004 — 2013
period, UK-wide wine yield varied considerably (6 — 34 hectolitres per hectare (hL/ha)) with an average of 20.7 hL/ha.
Investments in English and Welsh viticulture therefore remain exposed to low and highly variable yields. This exposure is
partly shaped by sub-optimal choice of vineyard location and low resilience to climatic variability at the cooler end of
viticulture, including ongoing vulnerability to air frosts during the critical bud burst period. Even under future projections of
a warming climate, frost risk and vineyard site choice remain critical issues, as phenological responses move the ‘at risk’
period to earlier in the year. Climate change impacts, risks and opportunities must therefore be considered in detail in order
to extract knowledge and value from which the UK wine production sector can benefit.

The CREWS-UK project is integrating very high-resolution gridded datasets of current climate and newly published UK climate
change projections (UKCP18, to 2050) with an innovative value chain approach to understanding adaptive behaviour in the
UK wine production sector. The project outputs will boost climate resilience, economic growth and sector wide sustainability.
We will present our early project results on how critical growing season characteristics (including frost risk) have changed
and how they are projected to potentially change over the coming decades. While it is anticipated that the climate will on
average continue to warm, parallel phenological responses (e.g. earlier budburst) and natural climate variability will mean
that risks remain at critical points during the growing season. Our climatological work fills an important gap in the sector’s
ability to risk assess, even in the current climate, and supports consideration of mitigation measures to reduce vulnerability,
including both micro-climate modification techniques and insurance options. Uncertainty will be quantified through
consideration of projections based on multiple models and emission scenarios, consistent with UKCP approaches. We will
discuss the implications for changing varietal suitability.

We will present how our research is also examining the dynamics of decision-making (through a series of surveys and
interviews with different actors across the value chain). We focus upon the development and application of adaptation
strategies across the UK wine production sector, to assess pathways to support economic sustainability and thereby to help
to ensure that this fledgling industry has a bright future. Innovatively for impact studies of this nature, we take a full value
chain approach to understanding how each stage and actor, from production to consumption, may be affected by and
respond to climate (and other) stresses and opportunities.

The overall direction of change in climate has been positive for UK wine production — therefore we focus, unusually, on both
opportunities and risks of climate change.

RESISTANCE CLIMATIQUE DANS LE SECTEUR VITIVINICOLE DU ROYAUME-UNI: CREWS-UK

La viticulture est le secteur agricole qui connait la croissance la plus rapide au Royaume-Uni. La superficie des vignobles (ha)
en Angleterre et au pays de Galles a augmenté de 250% (722 - 2500 ha) entre 2004 (lorsque le vin mousseux a commencé a
dominer la production) et 2017. La confiance des investisseurs, |'expansion du secteur, I'élargissement de I'adéquation
variétale et les possibilités accrues de la viticulture ont été renforcées. sous-tendue par le changement climatique, comme
en témoigne le réchauffement récent des températures moyennes de la saison de croissance (avril-octobre). Nesbitt et al.
(2018) ont mis en évidence les opportunités supplémentaires considérables qui existent pour développer des terres viticoles
de premier ordre au Royaume-Uni a une échelle comparable a celle de la région frangaise de la Champagne.

Cependant, les variations météorologiques intra et interannuelles affectent de maniére significative la productivité viticole.
Au cours de la période allant de 2004 a 2013, le rendement en vin au Royaume-Uni a considérablement varié (6 a 34 hl / ha)
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avec une moyenne de 20,7 hL / ha. Les investissements dans la viticulture anglaise et galloise restent donc exposés a des
rendements faibles et tres variables. Cette exposition est en partie fagonnée par le choix sous-optimal de I'emplacement du
vignoble et par la faible résilience a la variabilité climatique a la fin de la viticulture, y compris la vulnérabilité persistante aux
gels de I'air pendant la période critique de débourrement des bourgeons. Méme dans les prévisions futures de réchauffement
climatique, le risque de gel et le choix du site viticole demeurent des questions cruciales, les réponses phénologiques
permettant de déplacer la période «a risque» au début de I'année. Les impacts, les risques et les opportunités liés au
changement climatique doivent donc étre examinés en détail afin de tirer parti des connaissances et de la valeur dont le
secteur vitivinicole britannique peut bénéficier.

Le projet CREWS-UK intégre des ensembles de données de trés haute résolution sur le climat actuel et les projections
récemment publiées sur le changement climatique au Royaume-Uni (UKCP18, a I'horizon 2050) avec une approche innovante
fondée sur la chaine de valeur pour comprendre le comportement adaptatif dans le secteur vitivinicole britannique. Les
résultats du projet renforceront la résilience au climat, la croissance économique et la durabilité du secteur.

Nous présenterons les premiers résultats de notre projet sur la maniére dont les caractéristiques critiques de la saison de
croissance (y compris le risque de gel) ont changé et la maniére dont elles devraient changer au cours des prochaines
décennies. Bien qu'il soit prévu que le climat continue de se réchauffer en moyenne, des réponses phénologiques paralleles
(par exemple, un débourrement plus précoce) et la variabilité naturelle du climat signifient que les risques demeurent a des
moments critiques de la saison de croissance. Nos travaux climatologiques comblent une lacune importante dans la capacité
du secteur a évaluer les risques, méme dans le climat actuel, et soutiennent la considération de mesures d’atténuation visant
a réduire la vulnérabilité, comprenant a la fois des techniques de modification du microclimat et des options d’assurance.
L'incertitude sera quantifiée en prenant en compte des projections basées sur plusieurs modeles et scénarios d'émission,
compatibles avec les approches UKCP. Nous discuterons des implications pour la modification de I'aptitude variétale.

Nous présenterons comment notre recherche examine également la dynamique de la prise de décision (a travers une série
d'enquétes et d'entretiens avec différents acteurs de la chaine de valeur). Nous nous concentrons sur le développement et
I'application de stratégies d'adaptation dans I'ensemble du secteur vitivinicole britannique, afin d'évaluer les voies
permettant de soutenir la durabilité économique et d'aider ainsi a garantir a ce secteur naissant un avenir prometteur. Pour
les études d’'impact de cette nature, nous adoptons une approche compléte de la chaine de valeur pour comprendre
comment chaque étape et chaque acteur, de la production a la consommation, peuvent étre affectés par les contraintes et
opportunités liées au climat (et autres).

La direction générale du changement de climat a été positive pour la production de vin du Royaume-Uni - nous nous
concentrons donc exceptionnellement sur les opportunités et les risques du changement climatique.

WIDERSTANDSFAHIGKEIT DES KLIMAS IM WEINSEKTOR DES VEREINIGTEN KONIGREICHS: CREWS-UK

Weinbau ist der am schnellsten wachsende Landwirtschaftssektor in GroBbritannien. Die Rebflache (ha) in England und Wales
ist zwischen 2004 (als die Produktion von Sekt dominierte) bis 2017 um 250% (722 - 2500 ha) angestiegen. Das Vertrauen der
Anleger, der Ausbau des Sektors, die Erweiterung der Sorteneignung und die Méglichkeiten fiir den Weinbau sind gestiegen
unterstiitzt durch den Klimawandel, bewiesen durch die kiirzliche Erwarmung der Durchschnittstemperaturen der
Wachstumsperiode (April - Oktober). Nesbitt et al. (2018) hob die erheblichen zusatzlichen Mdglichkeiten hervor, die sich fiir
die ErschlieBung erstklassiger Weingebiete im Vereinigten Konigreich in einer GroBenordnung ergeben, die mit der der
Champagne in Frankreich vergleichbar ist. Die allgemeine Richtung des Klimawandels war fiir die Weinproduktion in
GrofRbritannien positiv. Daher konzentrieren wir uns ungewdohnlich auf die Chancen und Risiken des Klimawandels.

Die Witterungsschwankungen innerhalb und zwischen den Jahresjahren wirken sich jedoch erheblich auf die Produktivitat
des Weinbaus aus. Wahrend des Zeitraums 2004-2013 schwankte die Weinproduktion im Vereinigten Konigreich mit
durchschnittlich 20,7 hL / ha (6 - 34 Hektoliter pro Hektar / ha) betrachtlich. Die Investitionen in den englischen und den
walisischen Weinbau sind daher weiterhin niedrigen und stark variablen Ertragen ausgesetzt. Diese Exposition wird zum Teil
durch die suboptimale Wahl des Standortes des Weinbergs und eine geringe Widerstandsfahigkeit gegeniiber klimatischen
Schwankungen am kihleren Ende des Weinbaus beeinflusst, einschlieBlich der fortwahrenden Anfalligkeit fir Luftfroste
wdahrend der kritischen Knospenbruchphase. Selbst unter zukiinftigen Prognosen eines Erwdrmungsklimas bleiben
Frostgefahr und die Wahl der Rebflachen kritisch, da phanologische Reaktionen die gefahrdete Phase auf Anfang des Jahres
verlagern. Auswirkungen, Risiken und Chancen des Klimawandels miissen daher im Detail betrachtet werden, um Wissen und
Werte zu gewinnen, von denen der Weinsektor in GroRbritannien profitieren kann.

Das CREWS-UK-Projekt integriert hochaufgeltste Gitterdatensatze des aktuellen Klimas und der kirzlich veroffentlichten
britischen Projektionen zum Klimawandel (UKCP18, bis 2050) mit einem innovativen Ansatz der Wertschopfungskette zum
Verstandnis des adaptiven Verhaltens im Weinsektor in GroRbritannien. Die Projektergebnisse werden die
Widerstandsfahigkeit des Klimas, das Wirtschaftswachstum und die Nachhaltigkeit der Branche starken.

Wir werden unsere ersten Projektergebnisse vorstellen, wie sich kritische Wachstumsmerkmale (einschlieflich Frostrisiko)
verandert haben und wie sie sich voraussichtlich in den nachsten Jahrzehnten dndern werden. Wahrend erwartet wird, dass
sich das Klima im Durchschnitt weiterhin erwarmt, werden parallele phdnologische Reaktionen (z. B. friiherer Knospen) und
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natirliche Klimavariabilitat dazu fihren, dass die Risiken wahrend der Wachstumsperiode an kritischen Punkten bleiben.
Unsere klimatologische Arbeit schliel3t eine wichtige Liicke in der Fahigkeit des Sektors, Risiken auch unter den derzeitigen
Bedingungen abzuschatzen, und unterstltzt die Beriicksichtigung von MinderungsmaRnahmen zur Verringerung der
Anfalligkeit, einschlieBlich Techniken zur Verdnderung des Mikroklimas und Versicherungsoptionen. Die Unsicherheit wird
durch die Beriicksichtigung von Projektionen auf der Grundlage mehrerer Modelle und Emissionsszenarien im Einklang mit
den UKCP-Ansitzen quantifiziert. Wir werden die Auswirkungen auf die Anderung der Sorteneignung diskutieren.

Wir werden zeigen, wie unsere Forschung auch die Dynamik der Entscheidungsfindung untersucht (durch eine Reihe von
Umfragen und Interviews mit verschiedenen Akteuren entlang der Wertschopfungskette). Wir konzentrieren uns auf die
Entwicklung und Anwendung von Anpassungsstrategien im gesamten Weinsektor in GroRbritannien, um Wege zu bewerten,
die die wirtschaftliche Nachhaltigkeit unterstitzen, und so dazu beizutragen,

xRy 1E: RELIABLE AND QUICK ACCESS TO THE CULTURAL HERITAGE OF GRAPEVINE

Topfer Reinhard, Alina Ganesch, Steffen Kecke, Ludger Hausmann, Oliver Trapp, Erika Maul: Germany,
reinhard.toepfer@julius-kuehn.de

Cultural heritage of grapevine needs to be accessible and updated. Comprehensive scientific information (partly as full text)
is accessible via the indexed literature database Vitis-VEA (Vitis —Viticulture and Enology Abstracts, www.vitis-vea.de).
Furthermore, scientific information on cultivars and genotypes is accessible in great detail via the VIVC (Vitis International
Variety Catalogue, www.vivc.de). New features have been implemented giving access to cultivars carrying important traits
like resistance to major diseases, morphological, phenological and metabolic traits as well as useful molecular markers to
assist breeders. Links are provided to literature stored in Vitis-VEA as well as to DNA sequences of single genes relevant to
express particular characters of a trait. E.g. the resistance locus Run1/Rpvl (Resistance Uncinula necator 1, Resistance
Plasmopara viticola 1) can be searched with its genotypic background, its markers and primers to select for the locus and the
underlying gene sequences as published and deposited in the NCBI database. Another example is alleles found in the Rpv3
locus as published by various authors.

Since years searchable passport entries including genetic profiles and parental information are given within VIVC. However,
new is the pedigree function showing whole pedigrees of cultivars in a graphical manner. Growers, researchers and
enthusiasts can quickly visualize the parentage of traditional and new cultivars/breeding strains at a glance. The VIVC offers
researchers an unique identifier, the VIVC-variety number, assigning the various synonyms of traditional cultivars. In
publications the VIVC-variety number should be mentioned together with a cultivar name to make clear which cultivar was
investigated avoiding confusion by synonymy. In addition, for traceability listings of data in publications should include the
accession number from the grapevine collection providing plant material. This is in concert with the COST action CA17111
INTERGRAPE (www.integrape.eu) an international effort that was recently started to develop a grapevine information system
(GrapelS) harmonizing data structures and formats for better accessibility to published data.

ZUVERLASSIGER UND SCHNELLER ZUGRIFF AUF DAS KULTURELLE ERBE DER WEINREBE

Das kulturelle Erbe der Weinrebe sollte zugdnglich und auf dem neuesten Stand sein. Umfassende wissenschaftliche
Informationen (teilweise als Volltext) sind lber die indizierte Literaturdatenbank Vitis-VEA (Vitis-Viticulture and Enology
Abstracts, www.vitis-vea.de) verfligbar. Darliber hinaus sind detaillierte wissenschaftliche Informationen zu Sorten und
Genotypen uber den VIVC (Vitis International Variety Catalogue, www.vivc.de) abrufbar. In dieser Datenbank wurden neue
Funktionen implementiert, die einen Zugang zu Sorten-Informationen bieten: wichtige Merkmale wie Resistenz gegen
Krankheiten, Morphologie, Phdnologie und Metabolite sowie molekulare Marker zur Unterstiitzung der Ziichtung. Es werden
Links zu gespeicherter Literatur (in Vitis-VEA) sowie zu DNA-Sequenzen einzelner Gene bereitgestellt, die fiir die Expression
bestimmter Merkmale eines Merkmals relevant sind. Z.B. der Resistenz-Locus Runl / Rpv1 (Resistance Uncinula necator 1,
Resistance Plasmopara viticola 1) kann mit seinem genotypischen Hintergrund, seinen Markern und Primern gesucht werden.
Die den Merkmalen (hier der Resistenz) zugrundeliegenden Gensequenzen in der NCBI-Datenbank sind tiber Links zuganglich.
Ein anderes Beispiel stellen die unterschiedlichen Allele im Rpv3-Locus dar, wie sie von verschiedenen Autoren veroffentlicht
wurden.

Seit Jahren werden suchbare Passport-Eintrage einschliefllich genetischer Profile und Informationen Gber Eltern im VIVC
angegeben. Neu ist jedoch die Stammbaum-Funktion, die ganze Stammbaume von Sorten / Zuchtstammen grafisch darstellt.
Zuchter, Forscher und Enthusiasten kénnen die Abstammung von traditionellen und neuen Sorten / Zuchtstimmen auf einen
Blick schnell visualisieren. Der VIVC bietet Forschern eine eindeutige Kennung, die VIVC-Kennnummer, die die verschiedenen
Synonyme traditioneller Sorten verbindet. In Veréffentlichungen sollte die VIVC-Kennnummer zusammen mit einem
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Sortennamen angegeben werden, um Verwechslungen durch Synonymie zu vermeiden. Zusatzlich sollte in
Vero6ffentlichungen im Sinne der Rickverfolgbarkeit die Akzessionsnummer der Genbank-Akzession aufgefiihrt werden. Dies
steht im Einklang mit der COST-Aktion CA17111 INTERGRAPE (www.integrape.eu), einer internationalen Initiative, die vor
kurzem begonnen hat, ein Informationssystem fir Weinreben (GrapelS) zu entwickeln. Datenstrukturen und -formate sollen
harmonisiert werden, um einen besseren Zugriff auf veroffentlichte Daten zu erlauben.

ACCESS RAPIDE ET FIABLE A L’HERITAGE CULTUREL DE LA VIGNE

L’héritage culturel de la vigne devrait d’étre accessible et a jour. De I'information scientifique compréhensive (en partie en
texte intégrale) est disponible via la base de données bibliographiques Vitis-VEA (Vitis —Viticulture and Enology Abstracts,
www.vitis-vea.de). En outre des informations scientifiques détaillées sur des cépages et génotypes de vigne sont accessible
par le VIVC (Vitis International Variety Catalogue, www.vivc.de). Des fonctionnalités nouvelles de recherche ont été
implémentées portant sur la résistance aux maladies majeures, caractéres morphologiques, phénologie et des traits
métaboliques. Au dela des marqueurs moléculaires, servant les créateurs de nouveaux cépages sont accessibles. Des liens
ont été mis en disposition entre la bibliographie archivée dans Vitis-VEA et également des séquences de ’ADN de génes
individuelles, important pour I'expression d’un certain caractére d’un trait. Par exemple le locus de la résistance Run1/Rpv1
(Resistance Uncinula necator 1, Resistance Plasmopara viticola 1) peut étre recherché par son fond génotypique, ses
marqueurs et ses primers. Les séquences respectives (ici de la résistance) sont accessibles par des liens a la banque NCBI. Un
autre exemple représente les alléles différents du locus Rpv3, telles qu’ils étaient publiés par des auteurs différents.

Depuis plus de 20 ans le VIVC est accessible par I'Internet et les données de passeport, empreintes génétiques, etc. et des
informations sur la parenté peuvent étre recherchés. Nouveau et la fonction dressant des arbres généalogiques des cépages.
Créateur de nouveaux cépages, chercheurs et enthousiastes peuvent visualiser la parenté d’une variété au premier coup
d’ceil. Le VIVC offre aux chercheurs un identifiant unique, le numéro de variété du VIVC, approprié pour attribuer les
synonymes des cépages traditionnels. Dans les publications le numéro de variété du VIVC ensemble avec le nom du cépage
investigué devraient étre mentionnés pour éviter des confusions. En plus pour tragabilité les listes de données devraient
inclure des numéros d’accessions de la collection de vigne ayant fourni le matériel. Ceci est en phase avec la COST action
CA17111 INTERGRAPE (www.integrape.eu), un effort international qui a commencé récemment pour développer un systéme
d’information (GrapelS) en vue d’une harmonisation des structures de données et de formats pour un meilleur accés au
données publiés.

pLoxeor¥Xly: THE EFFECT OF FOLIAR FERTILIZING ON ECOLOGICAL OPTIMIZATION OF THE APPLICATION OF
FUNGICIDES ON THE PRODUCTIVITY AND PHENOLIC COMPLEX COMPOSITION OF GRAPES.

Abdulmalik Batukaev, Svetlana Levchenko, Elena Ostroukhova, Vladimir Boyko, Irina Peskova, Polina
Probeygolova, Dmitry Belash, Natalia Lutkova: Russian Federation, batukaevmalik@mail.ru

In present ecological situation, the most important tasks in viticulture are the efficient application of soil resources and
pesticide load reduction in ampelocenosis. One of the effective ways is to stimulate the plant’s own immune system by adding
foliar biopreparations of multifunctional action. Phenolic compounds play a significant role in the plant's resistance to
phytopathogens. Moreover, they participate in the formation of antioxidant properties and quality of grapes and wine.

The influence of the bioregulators of growth Albit and Mival-Agro was studied under 25-50% reduced fungicidal load on the
productivity and phenolic complex composition (using the HPLC method) of Vitis vinifera 'Asma' (Crimean autochthonous
table cultivar), 'Cabernet Sauvignon' and table grapes of the complex genetic structure of 'Moldova', growing in the mountain-
valley seaside region of Crimea.

Theyield of the investigated grape cultivars in the control treatment samples (100% pesticidal load) amounted (kg): 'Cabernet
Sauvignon' - 1.6-4.5; 'Moldova' - 5.8-8.2; 'Asma' - 5.3-7.9. It has been established that the effect of bioregulators of growth
on the value of the yield is the most effective in the first year of treatment: the yield increased on 27-64% compared to the
control. After adding Albit, the highest yield increase was observed in 'Asma’, reaching 8.7 kg; Mival-Agro — in ‘Cabernet
Sauvignon’ (from 3.1 to 4.9 kg). In the second year, the yield increase was 10% - 16%; in the third year - the effectiveness of
Albit on the ‘Moldova’ was at the level of the first year treatment. The increase in yield is determined by an increase in the
mass of the bunch, which was observed in 93% of cases. The sugar content in the grapes of the control treatment was 16.4-
23.4 Brix, titrated acids - 5.6-9.1 g L-1. In the first two years of grape treatment the sugar content remained at the level of
the control samples or increased by 0.7-2.6 Brix. In the third year of using Albit, the sugar content in the 'Cabernet Sauvignon'
decreased by 1.1 Brix. The change in the content of titrated acids in treatmented grapes, in most cases, did not exceed 0.8 g
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L-1. The content of phenolic components in grapes in control scheme, varied in the ranges: 'Cabernet Sauvignon' - 4926-8071
mg kg-1; 'Moldova' - 3023-5424 mg kg-1; 'Asma'- 2377-4437 mg kg-1. Albit treatment resulted an increase of total content of
phenolic compounds in 'Cabernet Sauvignon' and 'Moldova' relative to control samples: in the first year, on average, by 66%
and 19%, respectively; in the second and third years - by 61% and 88%. During treatment 'Asma' with Albit and ‘Cabernet
Sauvignon’ and ‘Moldova’ with Mival-Agro, the content of phenolic compounds decreased by 13—33% relative to the control
samples.The change in the content of phenolic compounds in grapes during the treatment is mainly due to the quantitative
changes in the anthocyanins complex. Regardless of the treatment the anthocyanins complex consisted of: 75-87%
monoglucosides of malvidin in ‘Cabernet Sauvignon’ and 'Asma’; 22-56% monoglucosides of malvidin and 21-62%. diglucoside
of malvidin in ‘Moldova’. In ‘Cabernet Sauvignon’ and ‘Moldova’ the first year of Albit treatment the was accompanied by the
accumulation of stilbenes, (on 138% and 24% under control, reaching an average of 36 mg kg-1 and 53 mg kg-1).

Was shown that the growth bioregulators in pesticide load reduction conditions increase productivity and mobilize the
protective mechanism of the grapes; the effectiveness of Albit is higher than Mival-Agro; the 'Moldova' grape cultivar is the
most responsive to treatment. The positive influence of the growth bioregulators on the quality of table grapes and their easy
storage was noted. The quality of young wines from 'Cabernet Sauvignon', treatment according to the experimental and
control schemes, was on the same level.

Keywords: grapes, growth bioregulators, fungicidal load, yield, quality, anthocyanins, stilbenes

DIE WIRKUNG DER BLATTDUNGUNG AUF DIE OKOLOGISCHE OPTIMIERUNG DER ANWENDUNG VON
FUNGIZIDEN AUF DIE PRODUKTIVITAT UND DIE ZUSAMMENSETZUNG DER PHENOLKOMPLEXE VON
TRAUBEN.

In der gegenwartigen okologischen Situation sind die wichtigsten Aufgaben im Weinbau die effiziente Nutzung der
Bodenressourcen und die Verringerung der Pestizidbelastung bei der Ampelocenose. Eine der effektivsten Moglichkeiten ist
die Stimulierung des eigenen Immunsystems der Pflanze, indem Blattbiopraparate mit multifunktionaler Wirkung hinzugefiigt
werden. Phenolische Verbindungen spielen eine wichtige Rolle bei der Resistenz der Pflanze gegen Phytopathogene. Dariiber
hinaus nehmen sie an der Bildung von antioxidativen Eigenschaften und der Qualitdt von Trauben und Wein teil.

Der Einfluss der Bioregulatoren des Wachstums Albit und Mival-Agro wurde unter 25-50% reduzierter fungizider Last auf die
Produktivitat und die Zusammensetzung des phenolischen Komplexes (unter Verwendung der HPLC-Methode) von Vitis
vinifera 'Asma' (Crimean-autochthoner Tischsorte), 'Cabernet Sauvignon' und Tafeltrauben der komplexen genetischen
Struktur von 'Moldova', die in der Gebirgstalregion Krim wachsen.

Die Ausbeute der untersuchten Rebsorten in den Kontrollproben (100% Pestizidbelastung) betrug (kg): 'Cabernet Sauvignon'
—1.6-4.5; 'Moldova'- 5.8-8.2; 'Asma' - 5.3-7.9. Es wurde festgestellt, dass der Effekt von Bioregulatoren auf den Ertragswert
im ersten Behandlungsjahr am effektivsten ist: Die Ausbeute stieg im Vergleich zur Kontrolle um 27-64%. Nach Zugabe von
Albit wurde der hoéchste Ertragsanstieg in 'Asma' beobachtet und erreichte 8,7 kg; Mival-Agro - in 'Cabernet Sauvignon' (3.1
bis 4.9 kg). Im zweiten Jahr betrug der Renditeanstieg 10% - 16%; Im dritten Jahr lag die Wirksamkeit von Albit auf der
'Moldova' auf dem Niveau der Behandlung im ersten Jahr. Die Ertragssteigerung wird durch eine Zunahme der Masse des
Blindels bestimmt, die in 93% der Félle beobachtet wurde. Der Zuckergehalt in den Trauben der Kontrollbehandlung betrug
16.4-23.4 Brix, titrierte Sduren — 5.6-9.1 g L-1. In den ersten zwei Jahren der Traubenbehandlung blieb der Zuckergehalt auf
dem Niveau der Kontrollproben oder stieg um 0.7 bis 2.6 Brix. Im dritten Jahr der Verwendung von Albit nahm der
Zuckergehalt im 'Cabernet Sauvignon' um 1.1 Brix ab. Die Anderung des Gehalts an titrierten Sauren in behandelten Trauben
Uberstieg in den meisten Fallen 0.8 g L-1 nicht. Der Gehalt an phenolischen Bestandteilen in Trauben im Kontrollschema
variierte in den folgenden Bereichen: 'Cabernet Sauvignon' - 4926-8071 mg kg-1; 'Moldova' - 3023-5424 mg kg-1; 'Asma’
2377-4437 mg kg-1. Die Behandlung mit Albit flihrte zu einem Anstieg des Gesamtgehalts an phenolischen Verbindungen in
'Cabernet Sauvignon' und 'Moldova' im Vergleich zu Kontrollproben: im ersten Jahr im Durchschnitt um 66% bzw. 19%; im
zweiten und dritten Jahr - um 61% und 88%. Wahrend der Behandlung von 'Asma' mit Albit und 'Cabernet Sauvignon' und
von 'Moldova' mit Mival-Agro sank der Gehalt an phenolischen Verbindungen im Vergleich zu den Kontrollproben um 13—
33% Die Behandlung ist hauptsachlich auf die quantitativen Veranderungen des Anthocyaninkomplexes zurlickzufihren.
Unabhéngig von der Behandlung bestand der Anthocyaninkomplex aus: 75 - 87% Monoglucosiden von Malvidin in 'Cabernet
Sauvignon' und 'Asma’; 22-56% Monoglucoside von Malvidin und 21-62%. Diglucosid von Malvidin in der 'Moldova'. In
'Cabernet Sauvignon' und 'Moldova', dem ersten Jahr der Albit-Behandlung, wurde die Anhaufung von Stilbenen begleitet
(auf 138% und 24% unter Kontrolle, wobei im Durchschnitt 36 mg kg-1 und 53 mg kg-1 erreicht wurden).

Es wurde gezeigt, dass die Wachstumsbioregulatoren unter Bedingungen zur Verringerung der Pestizidbelastung die
Produktivitdt erhohen und den Schutzmechanismus der Trauben mobilisieren. die Wirksamkeit von Albit ist hoher als bei
Mival-Agro; Die Rebsorte 'Moldova' ist die Behandlung, die am besten anspricht. Der positive Einfluss der
Wachstumsbioregulatoren auf die Qualitat der Tafeltrauben und ihre einfache Lagerung wurde festgestellt. Die Qualitat der
jungen Weine aus 'Cabernet Sauvignon', die Behandlung gemaf den Versu
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EFFET DE LA FERTILISATION FOLIAIRE SUR L'OPTIMISATION ECOLOGIQUE DE L'APPLICATION DE FONGICIDES
SUR LA PRODUCTIVITE ET LA COMPOSITION EN COMPLEXE PHENOLIQUE DES RAISINS.

Dans la situation écologique actuelle, les taches les plus importantes en viticulture sont I'utilisation efficace des ressources
du sol et la réduction de la charge en pesticides dans 'ampélocénose. L'un des moyens efficaces est de stimuler le systéme
immunitaire de la plante en ajoutant des biopreparations foliaires a action multifonctionnelle. Les composés phénoliques
jouent un réle important dans la résistance de la plante aux phytopathogenes. De plus, ils participent a la formation de
propriétés antioxydantes et de la qualité des raisins et du vin.

L'influence des bio-régulateurs de croissance Albit et Mival-Agro a été étudiée sous charge fongicide réduite de 25 a 50% sur
la productivité et la composition du complexe phénolique (en utilisant la méthode HPLC) de Vitis vinifera 'Asma' (cultivar de
table autochtone criméen), 'Cabernet Sauvignon' et de table de la structure génétique complexe de 'Moldova', poussant dans
la région balnéaire de la vallée de montagne, la Crimée.

Le rendement des cultivars étudiés dans les échantillons de traitement témoin (charge a 100% de pesticides) s'élevait a (kg):
'Cabernet Sauvignon' - 1,6-4,5; 'Moldova': 5,8-8,2; 'Asma' - 5.3-7.9. |l a été établi que I'effet des bio-régulateurs de croissance
sur la valeur du rendement est le plus efficace au cours de la premiére année de traitement: le rendement a augmenté de 27
a 64% par rapport au témoin. Apres I'ajout d’Albit, la plus forte augmentation de rendement a été observée chez 'Asma’,
atteignant 8,7 kg; Mival-Agro - dans 'Cabernet Sauvignon' (de 3.1 a 4.9 kg). La deuxiéme année, |'augmentation du rendement
était de 10% a 16%; la troisieme année, I'efficacité d’Albit sur 'Moldova' était au niveau du traitement de la premiéere année.
L'augmentation du rendement est déterminée par une augmentation de la masse du régime, qui a été observée dans 93%
des cas. La teneur en sucre dans les raisins du traitement témoin était de 16.4 a 23.4 brix, acides titrés — 5.6 2 9.1 g L-1. Au
cours des deux premiéres années de traitement du raisin, la teneur en sucre est restée au niveau des échantillons de controle
ou aaugmenté de 0.7 a 2.6 brix. Au cours de la troisieme année d'utilisation d'Albit, la teneur en sucre du 'Cabernet Sauvignon'
a diminué de 1.1 Brix. La modification de la teneur en acides titrés dans les raisins traités ne dépassait pas, dans la plupart
des cas, 0.8 g L-1. La teneur en composants phénoliques des raisins dans le schéma de contrdle variait dans les gammes:
'Cabernet Sauvignon' - 4926-8071 mg kg-1; 'Moldova' - 3023-5424 mg kg-1; 'Asma'-2377-4437 mg kg-1. Le traitement Albit a
entrainé une augmentation de la teneur totale en composés phénoliques dans les échantillons de 'Cabernet Sauvignon' et de
'Moldova' par rapport aux échantillons de contrdle: la premiére année, en moyenne de 66% et 19%, respectivement; dans
les deuxiéme et troisieme années - de 61% et 88%. Au cours du traitement 'Asma' avec Albit et 'Cabernet Sauvignon' et
'Moldova' avec Mival-Agro, la teneur en composés phénoliques a diminué de 13 a 33% par rapport aux échantillons de
contrdle. L'évolution de la teneur en composés phénoliques dans les raisins Le traitement est principalement di aux
modifications quantitatives du complexe des anthocyanes. Quel que soit le traitement utilisé, le complexe d’anthocyanes se
compose de: 75 a 87% de monoglucosides de malvidine dans 'Cabernet Sauvignon' et 'Asma’; 22-56% de monoglucosides de
malvidine et 21-62%. diglucoside de malvidine en 'Moldova'. Chez 'Cabernet Sauvignon' et 'Moldova', la premiéere année de
traitement par Albit a été accompagnée d'une accumulation de stilbénes (sur 138% et 24% sous controéle, atteignant une
moyenne de 36 mg kg-1 et de 53 mg kg-1).

Il a été démontré que les bio-régulateurs de croissance dans des conditions de réduction de la charge en pesticides
augmentent la productivité et mobilisent le mécanisme de protection des raisins. I'efficacité d'Albit est supérieure a celle de
Mival-Agro; le cultivar de raisin 'Moldova' est le plus sensible au traitement. L'influence positive des bio-régulateurs de
croissance sur la qualité des raisins de table et leur facilité de stockage a été notée. La qualité des vins jeunes issus du
'Cabernet Sauvignon', traitement conforme aux schémas expérimental et de contrdle, était au méme niveau.

Mots-clés: raisins, bio-régulateurs de croissance, charge fongicide, rendement, qualité, anthocyanes, stilbénes

pLoyerpXlc: PAST AND FUTURE OF SUSTAINABLE VITICULTURE IN SWITZERLAND

Olivier Viret: Switzerland, olivier.viret@vd.ch

Viticulture in Switzerland covers approx. 15'000 hectares under alpine climatic conditions, from 450 to 1000 m elevation,
except in Ticino (190-300 m elevation). Grapevine can only be planted on restricted areas along lakesides facing south or in
valleys sides with favourable microclimate. Vineyards are generally very steep (>30% slopes), made of small plots, intensive
in labour (400-1200 h/ha/year) with high production costs and limited in mechanisation. A very large number of grape
varieties are planted depending on the climate and historical background of the different regions. In the canton of Vaud (lake
of Geneva), 3’800 ha of vines are divided in 13’000 plots of 61 cultivars recognised for AOC-wines (30 white, 31 red), cultivated
by 2’500 growers, while in the Valais (Rhéne river valley), over 40 cultivars are grown on 4'800 ha owned by 20’000 people
and managed by approx. 600 growers.
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Switzerland can be considered as a pioneer country in the development of the concept of integrated production (IP) and
integrated pest management (IPM), starting in the seventeens. The overall goal is sustainability at the ecological, economic
and social level to produce high quality grapes respecting regional particularities. For example, the management of cover-
grass or accompanying flora cannot by achieved in the same way in areas with sufficient rainfalls (Eastern and South parts:
1400 to 1800 mm rain per year), as in drier areas like the Valais: <600 mm rain per year). In 1993 the head-organisation
Vitiswiss was created to represent the interests of the six regional associations. Vitiswiss is composed of a committee of
viticulturists from each canton and a technical commission of scientists. The technical commission is responsible for the
regular assessment of the requirements and their adjustment if necessary, based on new research results. This guarantees a
dynamic approach and the regular transfer of new technologies to growers. Swiss IP started with the improvement of pest
management by the biocontrol of spider mites (Panonychus ulmi and Tetranychus urticae) with predator mites
(Typhlodromus pyri and Amblyseius andersoni) and the control of grape berry moths (Lobesia botrana and Eupoecilia
ambiguella) by the development, introduction and use of mating disruption, optimal soil management, planting of high quality
material , state-of-the-art sprayer calibration, development of disease forecasting models (Agro-Meteo, VitiMeteo), leaf-area
adapted dosage of plant protection products, enhanced biodiversity, water and cover crop management, and thus in a
continuous education process. As results, no more acaricides and insecticides are currently used. Forecasting systems,
available for free for growers on the internet (www.agrometeo.ch), represent the major progress for the control of downy
and powdery mildew in accordance to their epidemiology. The use of herbicides has been replaced by mechanical technics
where mechanisation is possible.

Since today nearly all growers are practicing IPM, this production system is considered as “conventional” by most of the
people particularly concerned by the use of plant protection products. The reduced use of fungicides (7-9 sprays/year) and
foliar herbicides (2-3 sprays/year 30-50 cm large under the vine rows) has also been questioned. This irrational perception of
some consumers for ecological and health reasons requests the development and the use of alternative solutions to produce
vines other that the ones practiced in the past (sulphur, copper, hand-made wed management). A very promising strategy
has definitively been the breeding for disease resistant cultivars. The most recent success of this effort are Divico (R) and
Divona (W), two multi-resistant cultivars obtained by Agroscope in 1996. Both have already been planted on approx. 40 ha
and registered for AOC-Wines in Vaud (Divico and Divona), Valais and Geneva (Divico).

PASSE ET FUTUR DE LA VITICULTURE DURABLE EN SUISSE

Viticulture in Switzerland covers approx. 15'000 hectares under alpine climatic conditions, from 450 to 1000 m elevation,
except in Ticino (190-300 m elevation). Grapevine can only be planted on restricted areas along lakesides facing south or in
valleys sides with favourable microclimate. Vineyards are generally very steep (>30% slopes), made of small plots, intensive
in labour (400-1200 h/ha/year) with high production costs and limited in mechanisation. A very large number of grape
varieties are planted depending on the climate and historical background of the different regions. In the canton of Vaud (lake
of Geneva), 3’800 ha of vines are divided in 13’000 plots of 61 cultivars recognised for AOC-wines (30 white, 31 red), cultivated
by 2’500 growers, while in the Valais (Rhéne river valley), over 40 cultivars are grown on 4'800 ha owned by 20’000 people
and managed by approx. 600 growers.

Switzerland can be considered as a pioneer country in the development of the concept of integrated production (IP) and
integrated pest management (IPM), starting in the seventeens. The overall goal is sustainability at the ecological, economic
and social level to produce high quality grapes respecting regional particularities. For example, the management of cover-
grass or accompanying flora cannot by achieved in the same way in areas with sufficient rainfalls (Eastern and South parts:
1400 to 1800 mm rain per year), as in drier areas like the Valais: <600 mm rain per year). In 1993 the head-organisation
Vitiswiss was created to represent the interests of the six regional associations. Vitiswiss is composed of a committee of
viticulturists from each canton and a technical commission of scientists. The technical commission is responsible for the
regular assessment of the requirements and their adjustment if necessary, based on new research results. This guarantees a
dynamic approach and the regular transfer of new technologies to growers. Swiss IP started with the improvement of pest
management by the biocontrol of spider mites (Panonychus ulmi and Tetranychus urticae) with predator mites
(Typhlodromus pyri and Amblyseius andersoni) and the control of grape berry moths (Lobesia botrana and Eupoecilia
ambiguella) by the development, introduction and use of mating disruption, optimal soil management, planting of high quality
material , state-of-the-art sprayer calibration, development of disease forecasting models (Agro-Meteo, VitiMeteo), leaf-area
adapted dosage of plant protection products, enhanced biodiversity, water and cover crop management, and thus in a
continuous education process. As results, no more acaricides and insecticides are currently used. Forecasting systems,
available for free for growers on the internet (www.agrometeo.ch), represent the major progress for the control of downy
and powdery mildew in accordance to their epidemiology. The use of herbicides has been replaced by mechanical technics
where mechanisation is possible.

Since today nearly all growers are practicing IPM, this production system is considered as “conventional” by most of the
people particularly concerned by the use of plant protection products. The reduced use of fungicides (7-9 sprays/year) and
foliar herbicides (2-3 sprays/year 30-50 cm large under the vine rows) has also been questioned. This irrational perception of
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some consumers for ecological and health reasons requests the development and the use of alternative solutions to produce
vines other that the ones practiced in the past (sulphur, copper, hand-made wed management). A very promising strategy
has definitively been the breeding for disease resistant cultivars. The most recent success of this effort are Divico (R) and
Divona (W), two multi-resistant cultivars obtained by Agroscope in 1996. Both have already been planted on approx. 40 ha
and registered for AOC-Wines in Vaud (Divico and Divona), Valais and Geneva (Divico).

VERGANGENHEIT UND ZUKUNFT DES NACHHALTIGEN WEINBAUS IN DER SCHWEIZE

Viticulture in Switzerland covers approx. 15'000 hectares under alpine climatic conditions, from 450 to 1000 m elevation,
except in Ticino (190-300 m elevation). Grapevine can only be planted on restricted areas along lakesides facing south or in
valleys sides with favourable microclimate. Vineyards are generally very steep (>30% slopes), made of small plots, intensive
in labour (400-1200 h/ha/year) with high production costs and limited in mechanisation. A very large number of grape
varieties are planted depending on the climate and historical background of the different regions. In the canton of Vaud (lake
of Geneva), 3’800 ha of vines are divided in 13’000 plots of 61 cultivars recognised for AOC-wines (30 white, 31 red), cultivated
by 2’500 growers, while in the Valais (Rhone river valley), over 40 cultivars are grown on 4'800 ha owned by 20’000 people
and managed by approx. 600 growers.

Switzerland can be considered as a pioneer country in the development of the concept of integrated production (IP) and
integrated pest management (IPM), starting in the seventeens. The overall goal is sustainability at the ecological, economic
and social level to produce high quality grapes respecting regional particularities. For example, the management of cover-
grass or accompanying flora cannot by achieved in the same way in areas with sufficient rainfalls (Eastern and South parts:
1400 to 1800 mm rain per year), as in drier areas like the Valais: <600 mm rain per year). In 1993 the head-organisation
Vitiswiss was created to represent the interests of the six regional associations. Vitiswiss is composed of a committee of
viticulturists from each canton and a technical commission of scientists. The technical commission is responsible for the
regular assessment of the requirements and their adjustment if necessary, based on new research results. This guarantees a
dynamic approach and the regular transfer of new technologies to growers. Swiss IP started with the improvement of pest
management by the biocontrol of spider mites (Panonychus ulmi and Tetranychus urticae) with predator mites
(Typhlodromus pyri and Amblyseius andersoni) and the control of grape berry moths (Lobesia botrana and Eupoecilia
ambiguella) by the development, introduction and use of mating disruption, optimal soil management, planting of high quality
material , state-of-the-art sprayer calibration, development of disease forecasting models (Agro-Meteo, VitiMeteo), leaf-area
adapted dosage of plant protection products, enhanced biodiversity, water and cover crop management, and thus in a
continuous education process. As results, no more acaricides and insecticides are currently used. Forecasting systems,
available for free for growers on the internet (www.agrometeo.ch), represent the major progress for the control of downy
and powdery mildew in accordance to their epidemiology. The use of herbicides has been replaced by mechanical technics
where mechanisation is possible.

Since today nearly all growers are practicing IPM, this production system is considered as “conventional” by most of the
people particularly concerned by the use of plant protection products. The reduced use of fungicides (7-9 sprays/year) and
foliar herbicides (2-3 sprays/year 30-50 cm large under the vine rows) has also been questioned. This irrational perception of
some consumers for ecological and health reasons requests the development and the use of alternative solutions to produce
vines other that the ones practiced in the past (sulphur, copper, hand-made wed management). A very promising strategy
has definitively been the breeding for disease resistant cultivars. The most recent success of this effort are Divico (R) and
Divona (W), two multi-resistant cultivars obtained by Agroscope in 1996. Both have already been planted on approx. 40 ha
and registered for AOC-Wines in Vaud (Divico and Divona), Valais and Geneva (Divico).

p{oxeryikl: PHENOLIC, AROMATIC AND SENSORY POTENTIAL OF NEW RED HYBRID GRAPE VARIETIES TO
PRODUCE QUALITY WINES

M.R. Gonzédlez-Centeno, Z. Rasines-Perea, K. Chira, J.-L. Escudier, A. Samson, H. Ojeda, L. Pic, J. Rousseau, P.
Gauthier, D. Viguier, P.-L. Teissedre: France, reyes.gonzalez@u-bordeaux.fr

Research on new grape varieties resistant to cryptogamic diseases and to climate change is becoming of great interest in
viticulture and oenology. A detailed evaluation of total phenolic, proanthocyanidin and anthocyanin contents, flavan-3-ol and
anthocyanin profiles, as well as antioxidant capacity of 24 monovarietal red wines from new grape varieties (from 50.0% to
98.7% of Vitis vinifera) resistant to cryptogamic diseases (powdery mildew) was carried out in the present research.
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Total phenolic, proanthocyanidin and anthocyanin contents ranged, respectively, from 1685 to 4673 mg GAE/L wine, from
1800 to 5100 mg CatE/L wine and from 293 to 1058 mg MIVE/L wine. Both phenolic and proanthocyanin values were highly
consistent with those previously reported in the literature for monovarietal wines from common red grape varieties such as
Cabernet Sauvignon, Merlot or Syrah. Meanwhile, anthocyanin results were slightly greater than the bibliographic values for
most of the wines considered.

Particular flavan-3-ol and anthocyanin profiles have been identified for the different monovarietal red wines. Malvidin was
the main anthocyanin (60 — 86%) for nine out of the 21 red wines considered. The rest of wines presented cyanidin as the
major anthocyanin (53 — 90%), followed by dephinidin or malvidin depending on the hybrid grape variety.

The study is completed with both the evaluation of the volatile composition and the sensory analysis to globally define the
potential of these new grape varieties resistant to cryptogamic diseases to produce quality wines.

POTENCIAL FENOLICO, AROMATICO Y SENSORIAL DE NUEVAS VARIEDADES HiBRIDAS DE UVA TINTA PARA
PRODUCIR VINOS DE CALIDAD

En la actualidad, la investigacidén sobre nuevas variedades de uva resistentes a las enfermedades criptogamicas y al cambio
climatico resulta de un gran interés para la viticultura y la enologia. En el presente estudio, se evalué el contenido total de
fendlicos, proantocianidinas y antocianos, de los perfiles de flavan-3-oles y antocianos, asi como de la capacidad antioxidante
de 24 vinos tintos monovarietales de nuevas variedades de uva (del 50,0% al 98,7% de Vitis vinifera) resistentes a las
enfermedades criptogamicas (mildiu).

El contenido de fendlicos totales, proantocianidinas totales y antocianos totales vario, respectivamente, de 1685 a 4673 mg
de vino GAE/L, de 1800 a 5100 mg CatE/L de vino y de 293 a 1058 mg MIVE/L de vino. Tanto los resultados de fendlicos como
de proantocianidinas totales concordaron con los valores previamente descritos en la literatura para vinos monovarietales
de variedades comunes de uva tinta tales como el Cabernet Sauvignon, el Merlot o el Syrah. No obstante, los resultados de
antocianos totales fueron ligeramente superiores a los valores bibliograficos para la mayoria de los vinos considerados.

Se han identificado perfiles especificos de flavan-3-oles y antocianos para los diferentes vinos tintos monovarietales. La
malvidina fue el principal antociano (60 - 86%) para nueve de los 24 vinos tintos considerados. El resto de los vinos
presentaron la cianidina como el principal antociano (53 - 90%), seguida de la delfinidina o malvidina, segin la variedad de
uva hibrida.

El estudio se completd con la evaluacion de la composicion volatil y el analisis sensorial de dichos vinos, con el objeto de
definir globalmente el potencial de estas nuevas variedades de uva resistentes a enfermedades criptogamicas en la
produccién de vinos de calidad.

POTENTIEL PHENOLIQUE, AROMATIQUE ET SENSORIEL DE NOUVEAUX CEPAGES HYBRIDES ROUGES POUR
PRODUIRE DES VINS DE QUALITE

La recherche sur de nouveaux cépages résistants aux maladies cryptogamiques et au changement climatique suscite un grand
intérét en viticulture et en cenologie. Une évaluation détaillée des teneurs totales en phénols, proanthocyanidines et
anthocyanes ainsi que des profils de flavan-3-ols et anthocyanes a été réalisée. De plus, la capacité antioxydante de 24 vins
rouges monovariétaux issus de nouveaux cépages (de 50,0% a 98,7% de Vitis vinifera) résistants aux maladies cryptogamiques
(oidium) a été déterminée dans cette étude.

Les teneurs totales en phénoliques, en proanthocyanidines et en anthocyanes varient respectivement de 1685 a 4673 mg
GAE/L de vin, de 1800 a 5100 mg de CatE/L de vin et de 293 4 1058 mg de MIVE/L de vin. Les valeurs des composés phénoliques
et des proanthocyanidines concordent fortement avec celles rapportées précédemment dans la littérature pour les vins
monovariétaux issus de cépages rouges courants tels que le Cabernet Sauvignon, le Merlot ou la Syrah. En revanche, les
valeurs d’anthocyanes sont légerement supérieures aux valeurs bibliographiques pour la plupart des vins considérés.

Des profils particuliers de flavan-3-ol et d'anthocyanine ont été identifiés pour les différents vins rouges monovariétaux. La
malvidine étant la principale anthocyane (60 - 86%) pour neuf des 24 vins rouges considérés. Le reste des vins présentent la
cyanidine comme anthocyane principale (53 - 90%), suivie de la delphinidine ou de la malvidine selon le cépage hybride.
L'étude est complétée par I'évaluation de la composition volatile et de I'analyse sensorielle afin de définir globalement le
potentiel de ces nouveaux cépages résistants aux maladies cryptogamiques, a produire des vins de qualité.

p{xly¥LEl: EFFECTS OF A SPECIFIC INACTIVATED YEAST ON ANTHOCYANIN CONTENT, SHELF-LIFE AND
QUALITY OF TABLE GRAPE
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Pasquale Crupi, Daniela Palattella, Gianvito Masi, Angelo Raffaele Caputo, Fabrizio Battista, Luigi Tarricone: italy,
pasquale.crupi@crea.gov.it

A big temporal discrepancy between technological maturity (generally, more precocious) and phenolic and aromatic maturity
(more delayed and often incomplete at harvest) of the grapes is becoming more and more frequent due to the consistent
global climatic changes (progressive increase of the temperatures, irregular annual distribution of the rains, hot summers
with prolonged drought periods). In case of some red table grape varieties the challenge for the producers is to obtain
homogeneously colored berries at technological maturity, especially during warm years. Evidently, a poor coloration might
reduce the market value of the grapes. The aim of this study was to evaluate the effectiveness of Lalvigne® Mature (Lallemand
Inc.), consisting in specific inactivated yeasts with known ability to stimulate the biosynthesis of secondary metabolites
(phenylpropanoid patway), on the qualitative parameters, shelf-life and anthocyanin pattern of three red table grape
varieties. The study was focused on Red Globe, Scarlotta Seedless and Crimson Seedless which typically present poor and/or
incomplete coloration at harvest. The experiments were conducted in 2018 on commercial vineyards in Castellaneta Marina
for Scarlotta Seedless (Azienda Agricola Romanazzi s.r.l.) and in an experimental vineyard in Rutigliano (CREA-VE) for Red
Globe and Crimson Seedless. A randomized blocks design was set for each variety, consisting of 3 rows of 20 vines divided
into two sections, one section was treated on the whole leaf surface two times (beginning of veraison and 12 days later) with
Lalvigne® Mature (T2) and the other untreated section was used as control (T1). Three replicates per section were sampled
at the harvest time and for each of them carpometric, mechanical and technological (total soluble solids (TSS), titratable
acidity (TA) and pH) parameters were determined on 60 berries. On the same sample were evaluated as well organoleptic,
anthocyanin content by HPLC-DAD and color parameters through CIELAB color system. Then, to evaluate the shelf life, after
a cold storage period of 15 days, a sample was collected and kept at 12°C for 48h to perform all the analysis above mentioned.
Except berry weight of Scarlotta Seedless, berry weight and equatorial/polar diameters and bunch dimensions of the three
varieties were not influenced by the vineyard treatment or the cold storage; while the mechanical parameters showed a
quality decrease trend after cold storage. An improvement of organoleptic characteristics and berry skins color, together with
an increment of total anthocyanins, was observed in the samples treated with Lalvigne® Mature; these significant differences
in T2 respect to control grapes was preserved after cold storage, too. In conclusion, the present study confirm that the foliar
treatment with a specific inactivated yeast trig the biosynthesis of secondary metabolites in the table grape maintaining
unchanged the carpometric and mechanical parameters and moreover improving the organoleptic quality of the grape.

EFFETTO DI SPECIFICI LIEVITI INATTIVATI SU ANTOCIANI, SHELF-LIFE E QUALITA DELL’'UVA DA TAVOLA

Il consistente cambiamento climatico globale, attraverso un progressivo aumento delle temperature, un’irregolare
distribuzione annuale delle piogge, frequenti ondate di calore estive con prolungati periodi siccitosi, talvolta interrotti da
fenomeni piovosi brevi ma piuttosto violenti, si sta traducendo in un divario temporale sempre piu marcato tra maturazione
tecnologica (che avviene piu precocemente) e maturazione fenolica e aromatica delle uve (che risultano spesso ritardate e/o
incomplete alla raccolta). Nel caso specifico dell’'uva da tavola e per alcune varieta a bacca rossa, nelle annate particolarmente
calde i produttori possono incontrare difficolta nel riuscire a fornire un prodotto che risulti del tutto o sufficientemente
invaiato e che presenti una colorazione omogenea delle bacche, a maturazione tecnologica ultimata. Questo problema puo
comportare un deprezzamento significativo delle uve. L’obiettivo di questo lavoro di ricerca e stato quello di testare I'efficacia
del formulato commerciale Lalvigne® MATURE (Lallemand Inc.), costituito da specifici lieviti inattivati aventi la capacita di
stimolare la biosintesi di metaboliti secondari (via di biosintesi dei penilpropanoidi), sui parametri qualitativi, shelf-life e
profilo antocianico di tre varieta di uva da tavola (Red Globe, Scarlotta Seedless e Crimson Seedless) che notoriamente
possono presentare difficolta di colorazione durante la maturazione. L’attivita & stata svolta nel 2018 in un vigneto di Scarlotta
Seedless sito presso I’Azienda Agricola Romanazzi s.r.l. in Castellaneta Marina (TA) e in due vigneti di Red Globe e Crimson
Seedless, siti presso |'azienda sperimentale del CREA-VE in Rutigliano (BA).

Per ogni varieta di uva da tavola oggetto di studio, seguendo uno schema sperimentale a blocchi randomizzati ciascuno
costituito da 3 filari con 20 viti, sono state messe a confronto due tesi: una controllo non trattata (T1) ed una trattata con il
formulato (T2) applicato per via fogliare in due trattamenti (inizio invaiatura e 12 giorni dopo).

Alla raccolta per ogni varieta sono state determinate le caratteristiche carpometriche, i parametri meccanici della bacca, solidi
solubili totali (TSS), acidita titolabile (AT) e pH, sui relativi campioni di succo, nonché I'analisi quali-quantitativa a mezzo HPLC-
DAD del pattern antocianico, misure del colore della buccia secondo i parametri colorimetrici previsti dal sistema CIELAB.
Successivamente, dopo un periodo di frigoconservazione (15 gg) e stato effettuato un prelievo di campioni di uva che, dopo
esser stati tenuti per 48 h in una cella climatizzata a 12 °C per simularne la vita commerciale, sono stati sottoposti alla
valutazione qualitativa mediante la ripetizione delle analisi chimiche, fisiche e organolettiche descritte in precedenza.

Fatta eccezione per il peso bacca di Scarlotta Seedless, le dimensioni della bacca (peso e diametro equatoriale e polare) e del
grappolo, in tutte e tre le varieta testate non vi é stata una differenza significativa legata al trattamento in campo né dal
tempo di frigoconservazione. Per quanto concerne le caratteristiche meccaniche, si osservava una tendenziale diminuzione
dei valori nei campioni sottoposti a 15 gg di frigoconservazione. L’applicazione del formulato ha evidenziato su tutte le varieta
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un miglioramento delle caratteristiche sensoriali e del colore della buccia, associato ad una maggiore dotazione di antociani
totali; trend che si manteneva generalmente invariato durante la frigoconservazione. | dati raccolti in questo lavoro hanno
permesso di confermare I'ipotesi circa la capacita di questo specifico lievito inattivato di stimolare la biosintesi di metaboliti
secondari anche in uva da tavola, mantenendo pressoché inalterati i parametri carpometrici/meccanici ed anzi migliorando
la qualita organolettica dell’uva.

EFECTOS DE LA APLICACION DE DERIVADOS DE LEVADURA ESPECIFICOS SOBRE EL CONTENIDO EN
ANTOCIANOS, VIDA UTIL Y CALIDAD EN UVA DE MESA

Los consistentes cambios en el clima global, con un incremento progresivo de las temperaturas, una distribucion irregular de
las precipitaciones anuales, veranos calidos con prolongados periodos de sequia, se esta traduciendo en una brecha temporal
cada vez mas marcada entre la madurez tecnoldgica (generalmente mas precoz) y la madurez fendlica y aromatica de la uva
(m3s tardia y a menudo insuficiente al momento de vendimia). En el caso de algunas variedades de uva de mesa de color
rojo, tel desafio para los productores es obtener bayas con una coloracién homogenea en el punto 6ptimo de maduracidn
tecnoldgica, especialmente en afios célidos. Evidentemente, una pobre coloracién podria reducir su valor en el mercado. El
objetivo de este estudio fue evaluar la efectividad de LalVigne® Mature (Lallemand Inc.), consistente en derivados especificos
de levadura, con demostrada capacidad para estimular la biosintesis de metabolitos secundarios (ruta de biosinteis de
fenilpropanoides), sobre parametros cualitativos, vida Gtil y perfil antocianico de tres variedades rojas de uva de mesa ('Red
Globe’, ‘Scarlotta Seedless’y "Crimson Seedless’) que presentan habitualmente una escasa o incompleta coloracion en el
momento de vendimia. Los experimentos se realizaron durante el 2018 en un vifiedo situado en I’Azienda Agricolla Romanazzi
s.r.l. en Castellaneta Marina (TA) para la variedad Scarlotta Seedless y en un vifiedo experimental en Rutigliano (CRE-VE) para
las variedades Red Globe y Crimson Seedless. Se establecion un disefio experimental de bloques al azar para cada variedad,
consistente en 3 filas de 20 plantas divididas en 2 secciones, una seccién donde se tratd la superficie foliar con LalVigne®
Mature (T2) en 2 momentos (inicio de envero y 12 dias después) y otra seccidon no tratada usada como Control (T1). 3
repeticiones por seccidn se muestrearon en la fecha de vendimia.

Sobre estas muestras, de 60 bayas cada una, se estudiaron caracteristicas carpométricas, mecdanicas y pardmetros como
sélidos solubles totales (TSS), acidez titulable (AT) y pH. Sobre estas mismas muestras se evalud su potencial organoléptico,
contenido en antocianos por HPLC-DAD y parametros de color segun el sistema CIELAB. Posteriormente, después de un
periodo medio de almacenamiento en frio (15 dias), se tomaron muestras de uvas que, después de permanecer durante 48
horas en una habitacidén con aire acondicionado a 12 ° C para simular su vida comercial, se sometieron a una evaluacion
cualitativa. Repitiendo los analisis quimicos, fisicos y organolépticos descritos anteriormente.

Excepto por el peso de baya de Scarlotta Seedless, las dimensiones de la baya (peso y didmetro ecuatorial y polar) y del
racimo, en las tres variedades testadas no se vieron modificadas significativamente ni por el tratamiento en vifiedo ni por el
periodo de conservacion en frio. En lo referente a las caracteristicas mecdnicas, se observa una tendencia de pérdida de
calidad en las uvas almacenadas en frio durante 15 dias. Por otra parte, se observé una mejora en las caracteristicas
organolépticas, y color de las bayas, junto con un incremento en el total de antocianos en las muestras tratadas con LalVigne®
Mature; estas diferencias de T2, que resultaron significativas respecto a las uvas control, se mantuvieron también después
del periodo de conservacidn en frio. Los datos recopilados en este trabajo han confirmado la hipdtesis sobre la capacidad de
este derivado de levadura especifico para estimular la biosintesis de metabolitos secundarios también en uvas de mesa,
manteniendo sin cambios los parametros carpométricos y mecdnicos, y mejorando la calidad organoléptica de la uva.

p{oxeBpXiyl: EFFECT OF PLANT BIODIVERSITY ON THE ABUNDANCE OF THE EGG PARASITOIDS OF THE GRAPE
LEAFHOPPER

Juan Martinez Barberd, Pablo Martinez Baudés, Adrian Sanchez Domingo, Sandra Gonzalez Cavero, Rosa Vercher
Aznar: Spain, info@ivmbodegasenguera.com

In recent years, the pest of the grapevine leafhopper (Empoasca vitis and Jacobyasca lybica) has experienced a significant
expansion in Spanish viticulture, causing serious problems, especially in warm regions. Currently, there are no effective
approaches in organic viticulture for controlling this pest while respecting the beneficial insects. Previous studies in other
regions have demonstrated that some plant species contribute to maintain the population of the main beneficial insects of
the grape leafhopper. Consequently, these plants play a key role in the biological control of the pest. This study, which was
carried out in one year, analyses the influence of plant biodiversity in the abundance of the egg parasitoids of the grape
leafhopper (Gonatocerus spp. and Anagrus spp.). The research has been developed in an organic vineyard, which is
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surrounded by a Mediterranean forest and another organic vineyard, in which ecological infrastructures have been
established at the edge of this vineyard (Salvia officinalis L., Rosmarinus rapens L., Mentha spitaca L., Lobularia maritima L.,
Lavandula Officinalis Mill., Achillea millefolium L., Foeniculum vulgare Mill., Anethum graveolens L.).

EFECTO DE LA BIODIVERSIDAD VEGETAL EN LA ABUNDANCIA DE LOS PARASITOIDES DE HUEVOS DEL
MOSQUITO VERDE

En los ultimos afios, la plaga del mosquito verde de la vid (Empoasca vitis Goethe) y Jacobyasca lybica Berg) estd
experimentando una importante expansion en los vifiedos espafioles, causando numerosos estragos especialmente en las
regiones de clima calido. Actualmente no existen mecanismos eficaces en viticultura ecoldgica con los que se consiga la
disminucién del nivel de plaga respetando los enemigos naturales. Estudios previos en otras zonas han demostrado que la
presencia de ciertas especies vegetales contribuye al sostenimiento de las poblaciones de sus enemigos naturales mas
importantes y por lo tanto al control bioldgico de esta plaga. El presente estudio, llevado a cabo durante 1 afo, analiza la
influencia de la biodiversidad vegetal en la presencia y abundancia de los parasitoides de huevos de mosquito verde
(Gonatocerus spp. y Anagrus spp.). El estudio se ha llevado a cabo en dos parcelas de vifiedo ecolégico, una limitrofe a una
zona de sotobosque mediterraneo y otro vifiedo en el que se han implantado infraestructuras ecoldgicas en los margenes
(Salvia officinalis L., Rosmarinus rapens L., Mentha spitaca L., Lobularia maritima L., Lavandula Officinalis Mill., Achillea
millefolium L., Foeniculum vulgare Mill., Anethum graveolens L.).

EFECTO DE LA BIODIVERSIDAD VEGETAL EN LA ABUNDANCIA DE LOS PARASITOIDES DE HUEVOS DEL
MOSQUITO VERDE

En los ultimos afios, la plaga del mosquito verde de la vid (Empoasca vitis Goethe) y Jacobyasca lybica Berg) esta
experimentando una importante expansién en los vifiedos espafioles, causando numerosos estragos especialmente en las
regiones de clima calido. Actualmente no existen mecanismos eficaces en viticultura ecoldgica con los que se consiga la
disminucién del nivel de plaga respetando los enemigos naturales. Estudios previos en otras zonas han demostrado que la
presencia de ciertas especies vegetales contribuye al sostenimiento de las poblaciones de sus enemigos naturales mas
importantes y por lo tanto al control bioldgico de esta plaga. El presente estudio, llevado a cabo durante 1 afio, analiza la
influencia de la biodiversidad vegetal en la presencia y abundancia de los parasitoides de huevos de mosquito verde
(Gonatocerus spp. y Anagrus spp.). El estudio se ha llevado a cabo en dos parcelas de vifiedo ecolégico, una limitrofe a una
zona de sotobosque mediterrdneo y otro vifiedo en el que se han implantado infraestructuras ecoldgicas en los margenes
(Salvia officinalis L., Rosmarinus rapens L., Mentha spitaca L., Lobularia maritima L., Lavandula Officinalis Mill., Achillea
millefolium L., Foeniculum vulgare Mill., Anethum graveolens L.).

p{ilrXikl: LARGE-SCALE IMPLEMENTATION OF SUSTAINABLE PRODUCTION PRACTICES IN THE PRIORAT-
MONTSANT REGION

Mario De La Fuente, Carlos Calvo, Rafael Roda, Joan Ruiz, Marcelo Mazzieri, Raul Ferrer, Sergi De Lamo: Spain,
mariofuente@gmail.com

The Priorat and Montsant Appellations of Origin are considered to produce some of the finest wines in the Mediterranean
area of Spain. Located in the south of Catalonia (North-East Spain), they account for close to 4000 ha cultivated by more than
1300 vine growers under severe Mediterranean climatic conditions and hence threatened by global warming. In this context,
sustainable practices are needed for the optimal use of natural resources in order to ensure the durability of high-quality
wine production in the region. In addition, these practices allow this region to maintain high levels of biodiversity, a major
characteristic of Priorat and Montsant’s agricultural landscape, which represents an important touristic attraction.

The Project LIFE Priorant+Montsant, funded by the European Union, proposed the implementation of sustainable practices
at a regional scale, in order to achieve remarkable reductions of resource consumption in three axes: 1) Irrigation water
management, 2) vine fertilization and 3) synthetic pesticide use. Reductions are achieved by providing the necessary technical
support to growers to adopt practices, developing optimized strategies and evaluating the viticulture and winery production
processes.

After the two first seasons of the project, 2017 and 2018, the objectives of reduction of resources consumption have been
successfully achieved. A total of 53 vineyard plots, representing the main grape varieties in the region (Grenache, Carignan,
Cabernet Sauvignon and Syrah) were classified in eight sub-areas and monitored for water consumption. From pea-size to
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harvest (phenological stages), weekly measurements of phenology, water potential and meteorological data were collected.
Irrigation recommendations were then given to growers, to avoid water potential below -1.4 MPa. Overall, more than 50
irrigation recommendations were emitted to growers. The water consumption with the optimized irrigation strategy ranged
from 10 to 63 liters per ha, the recommended dose saved 20 to 87 % of the irrigation water per year, according to previous
general recommendations in this region.

Regarding fertilization, 149 soil samples were provided by growers and 279 leave samples were taken from vineyards to
assess nutrient levels and develop the corresponding recommendation of fertilization, depending on the analysis results. The
analyzed soil samples from the different sub-areas were grouped by the Principal Component Analysis, in which the first and
second principal components accounted for 31.6 % and 11.8 % of variability and were related to soil texture and nutrient
content of soils, respectively. Overall, the recommended doses of organic fertilizers saved more than 20 % of the usual
chemical fertilizer application in the region.

The reduction of pesticide use was achieved through three actions related to three main pests and diseases of grapevine:
optimized formulations against powdery mildew, alternative products to reduce copper use against downy mildew and,
increase of surface under mating disruption strategy against grape berry moth Lobesia botrana. Before implementing these
actions, no vineyards were managed under mating disruption in the Montsant area and 207 ha have been monitored in 2018
after two years. In the Priorat area, more than 200 ha have also adopted this strategy during the project. This action has saved
more than 500 application doses of synthetic insecticides in those vineyards. Several formulations proved to be effective
against powdery and downy mildew in the specific field trials conducted. These candidate products are currently being
introduced in Integrated Pest Management strategies to achieve the desired pesticide reduction levels. The results represent
specific regional strategies for irrigation, fertilization and plant protection, and are extensible to most of the vineyards in
Priorat and Montsant, as well as to other vitivinicultural regions which similar conditions.

MISE EN PLACE A GRANDE ECHELLE DE PRATIQUES DE PRODUCTION DURABLES DANS LA REGION DU
PRIORAT-MONTSANT

Les appellations d'origine Priorat et Montsant sont considérées parmi des produisant des meilleurs vins de la région
méditerranéenne de I'Espagne. Situées dans le sud de la Catalogne (nord-est de I'Espagne), ils représentent prés de 4000 ha
cultivés et plus de 1300 vignerons dans des conditions climatiques méditerranéennes sévéres et bien évidement, menacées
par le réchauffement climatique. Dans ce contexte, les pratiques durables sont nécessaires pour une utilisation optimale des
ressources naturelles afin de garantir la durabilité d'une production viticole de haute qualité. Par ailleurs, ces pratiques
permettent a cette région de maintenir des niveaux élevés de biodiversité, caractéristique prioritaire du paysage agricole de
Priorat et de Montsant, qui représente une attraction touristique relevant.

Le projet LIFE Priorant + Montsant, financé par I'Union Européenne, propose la mise en ceuvre de pratiques durables a
I'échelle régionale, afin d’appliquer des réductions remarquables de la consommation de ressources dans des axes suivantes
: 1) gestion de I'eau d'irrigation, 2) fertilisation de la vigne et 3) usage de pesticides de synthése. Des réductions sont obtenues
grace au développement de stratégies optimisées pour qui soient adoptées par les producteurs et avec le soutien technique
nécessaire pour mettre en place ces pratiques.

Apres les deux premiéres saisons du projet (2017 et 2018), des objectifs sur la réduction de la consommation de ressources
ont été atteints. Dans ce projet, 53 parcelles viticoles ou des principaux cépages de la région (Grenache, Carignan, Cabernet
Sauvignon et Syrah) sont présents, ont été classées en 8 sous-zones et suivis pour connaitre sa consommation d'eau. Des
petits pois jusqu’a la récolte (stades phénologiques), certaines mesures hebdomadaires comme la phénologie, le potentiel
hydrique et des données météorologiques ont été recueillies. Des recommandations d'irrigation ont ensuite été données aux
producteurs afin d'éviter un potentiel hydrique inférieur a -1,4 MPa. En fin, plus de 50 recommandations d’irrigation ont été
émises aux divers producteurs. Avec une stratégie d’irrigation optimisée, la consommation d’eau recommandée était des 10
a 63 litres par ha, donc cette recommandation permettait d’économiser des 20 a 87% de |’eau d’irrigation par an selon des
recommandations génériques précédentes dans la région.

En ce qui concerne la fertilisation, 149 échantillons de sol et 279 échantillons de feuilles de vigne ont été fournis dans de
vignobles des producteurs afin d'évaluer des niveaux de nutriments et par conséquence, d'élaborer sa recommandation de
fertilisation correspondante, selon des résultats de cet analyse. Les échantillons de sol analysés sur différentes sous-zones
ont été regroupés dans I'analyse factorielle des composants principaux, dans lequel les premiere et deuxiéme composantes
principales représentaient 31,6% et 11,8% de la variabilité et étaient liées a la texture du sol et a la teneur en éléments
nutritifs des sols, respectivement. En fin, des doses recommandées d’engrais organiques ont permis d’économiser plus de
20% des applications génériques d’engrais chimiques dans la région.

La réduction de I'usage des pesticides a été fait grace a trois actions liées aux des trois principaux ravageurs et maladies de la
vigne : formulations optimisées contre I'cidium, application des produits alternatifs pour réduire I'utilisation du cuivre sur le
control du mildiou et I'augmentation de surface en stratégie de confusion sexuelle contre Lobesia botrana. Il faut souligner
gu’avant la mise en ceuvre de ces actions, aucun vignoble n’était géré dans la région du Montsant dans cette stratégie, et 207
ha ont été geres en 2018 apres deux ans. Dans la région du Priorat, plus de 200 ha ont également adopté cela au cours du
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projet. L'augmentation de surface traitée a permis d’économiser plus de 500 doses d’insecticides de synthése dans ces
vignobles. En plus, plusieurs formulations se sont ré

IMPLEMENTACION A GRAN ESCALA DE PRACTICAS SOSTENIBLES DE PRODUCCION VITICOLA EN LA REGION
DE PRIORAT-MONTSANT

Las denominaciones de Priorat y Montsant son consideradas como algunas de las mas cualitativas del mediterraneo en
Espaiia. Representan cerca de 4000 ha cultivadas y mas de 1300 viticultores en condiciones climaticas mediterraneas severas
y, por tanto, amenazadas por el calentamiento global. En este contexto, las practicas sostenibles son necesarias para un uso
optimo de los recursos y garantizar asi la durabilidad de la produccidn de alta calidad. Ademas, estas practicas permiten
mantener altos niveles de biodiversidad, caracteristica principal del paisaje agricola de la regidén, que representa un
importante atractivo turistico.

El proyecto LIFE Priorat+Montsant, financiado por la Unidén Europea, propone la implementacion de practicas sostenibles a
escala regional, a fin de obtener reducciones notables en el consumo de recursos a través de tres ejes: 1) gestion del agua de
riego, 2) fertilizacion de la vifia y 3) uso de fitosanitarios de sintesis. Las reducciones se obtienen desarrollando estrategias
optimizadas para su adopcién por los viticultores y proporcionando apoyo técnico a los mismos para su implementacion.
Tras dos campafias de proyecto (2017 y 2018), los objetivos de reduccién de consumo de recursos se han conseguido
satisfactoriamente. Un total de 53 parcelas representando las variedades principales de la regidén (Garnacha, Carifiena,
Cabernet Sauvignon y Syrah) fueron clasificadas en 8 sub-zonas y seguidas para conocer su consumo de agua. Entre el estado
fenoldgico de “tamafio guisante” y la vendimia, se realizaron medidas semanales de potencial hidrico acompafadas de datos
meteoroldgicos. Se realizaron recomendaciones de riego para los viticultores a partir de potencial hidrico inferior a -1,4 MPa.
Se emitieron mas de 50 recomendaciones de riego. Con esta estrategia optimizada, se ha podido reducir desde un 20% hasta
un 87% del agua de riego recomendada de manera general en la region.

En cuanto a la fertilizacidn, se analizaron 149 muestras de suelos aportadas por los viticultores, asi como 279 muestras de
hoja para cuantificar los niveles de los diferentes nutrientes y desarrollar recomendaciones de fertilizacion. Las muestras de
suelo analizadas fueron agrupadas mediante analisis de Componentes Principales, en el cual la primera y segunda
componentes representaron el 31.6 % y 11.8 % de la variabilidad, y estuvieron relacionadas con la textura y el nivel de
nutrientes del suelo, respectivamente. En conjunto, las dosis de fertilizantes organicos recomendadas redujeron mas del 20%
respecto a la aplicacion de fertilizantes quimicos en la regidn de estudio.

La reduccidn del uso de pesticidas se consiguié mediante tres acciones relacionadas con tres plagas y enfermedades de la
vifa: formulaciones optimizadas de azufre contra el oidio, productos alternativos para reducir las dosis de cobre contra mildiu
y aumento de superficie bajo confusion sexual contra Lobesia botrana. Antes de implementar estas acciones, no habia ningun
vifiedo en confusidn sexual en la DO Montsant y tras dos afos se cuenta con 207 ha con esta estrategia en 2018. En la DOQ
Priorat, mas de 200 ha han adoptado esta estrategia durante el proyecto. Esta accidn, ha reducido mas de 500 dosis de
insecticidas de sintesis en estos vifiedos. Varias formulaciones han demostrado ser eficaces contra mildiu y oidio en los
ensayos realizados. Estos productos estan siendo incluidos actualmente en estrategias de Manejo Integrado de Plagas, para
conseguir los niveles de reduccién de uso de pesticidas deseados. El conjunto de resultados representa una estrategia
regional especifica en materia de riego, fertilizacidon y proteccion vegetal, extensible a la mayor parte del vifiedo de Montsant
y Priorat, asi como a otras regiones vitivinicolas en condiciones similares.

pJERXNE: AGRONOMIC AND QUALITATIVE COMPARISON OF 3 PRE-SELECTED CLONES OF THE BRUNAL RED
VARIETY, IN VALLADOLID (SPAIN), DURING THE PERIOD 2015-2016

Jesus Yuste, Alejandro Vicente, Enrique Barajas, Jose Antonio Rubio, Daniel Martinez-Porro: Spain,
yusbomje@itacyl.es

The Brufial red vine variety is mainly grown in the Denomination of Origin (D.O.) Arribes, located in the provinces of Zamora
and Salamanca. It presents such characteristics, both of morphological type, such as the reduced size of berry and cluster,
and of qualitative type, such as the high content of polyphenols in the skin, which have led to a great interest for its
development and commercial diffusion.

In 2002, a prospecting program for the Brufial variety was started at the D.O. Arrives by ITACYL, which allowed to identify
numerous vines of this variety that were isolated in heterogeneous vineyards of high age. After several years of work,
evaluating morphological and agronomic aspects in the original vineyards, a first pre-selection of vines from different
vineyards that could present certain genetic variability was carried out, with the aim of initiating a process that led to a clonal
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selection, once the variety Brufial was included in the Registry of Commercial Varieties of grapevine of the MAGRAMA, in
which the synonyms Albarin Tinto and Baboso Tinto are recognized (BOE 71, 24-March-2011).

The first clonal preselection of Bruiial was carried out through the planting of 10 vines of each of the three clones previously
chosen in original vineyards, in an experimental collection of ITACYL located in Valladolid (Spain). A multiannual study of the
vegetative, productive and qualitative behavior of the three clones, grafted onto 110R, was carried out during the period
2015-2016. The vines were trellis trained, with vine distances of 2.7 x 1.4 m, and pruned as bilateral Royat cordon.

The clone CL-96 showed a much lower production level than clones CL-128 and CL-89. The differences observed in the yield
were mainly due to the variation in the weight of cluster. The weight of pruning wood showed clear differences between
clones, so that clone CL-128 was more vigorous, especially with respect to clone CL-89. The variation of the shoot weight was
the determining cause of the differences in the weight of pruning wood among the clones studied. Regarding grape quality,
clone CL-96 presented higher levels of concentration of sugars and pH, although a somewhat lower level of polyphenols,
while clone CL-128 stood out for its highest values of titratable acidity and acid malic. Clone CL-89 showed a lower level of
malic acid, but somewhat higher polyphenols than the other two clones.

To sum up, clone CL-96 showed some capacity for intensification of maturation with respect to clones CL-128 and CL-89,
probably in relation to the higher productive level of these, with variation in the differences depending on the parameter
analyzed.

COMPARACION AGRONOMICA Y CUALITATIVA DE 3 CLONES PRESELECCIONADOS DE LA VARIEDAD TINTA
BRUNAL, EN VALLADOLID (ESPANA), EN EL PERIODO 2015-2016

La variedad de vid tinta Brufial estd localizada mayoritariamente en la Denominacién de Origen (D.0O.) Arribes, ubicada en las
provincias de Zamora y Salamanca. Presenta caracteristicas, tanto de tipo morfoldgico, tal como el tamario reducido de baya
y de racimo, como de tipo cualitativo, tal como el alto contenido de polifenoles en el hollejo, que han propiciado un gran
interés para su desarrollo y difusion comercial.

En el afio 2002 se inicié un programa de prospeccion de la variedad Brufial en la D.O. Arribes por parte del ITACyL, que
permitid identificar numerosas cepas de dicha variedad que se encontraban aisladas en vifiedos heterogéneos de elevada
edad. Tras varios afios de trabajo, evaluando aspectos morfoldgicos y agronémicos en los vifiedos originales, se llevé a cabo
una primera preseleccion de cepas procedentes de diferentes vifiedos que pudieran presentar cierta variabilidad genética,
con el dnimo de iniciar un proceso que desembocase en una seleccidn clonal, una vez que la variedad Bruial fue incluida en
el Registro de Variedades Comerciales de vid del MAGRAMA, el que se reconocen las sinonimias Albarin Tinto y Baboso Tinto
(B.O.E. 71, 24-marzo-2011).

La primera preseleccion clonal de Brufial se llevd a cabo a través de la plantacion de 10 cepas de cada uno de los tres clones
previamente elegidos en vifiedos originales, en una coleccién experimental del ITACYL ubicada en Valladolid. Se ha llevado a
cabo un estudio plurianual del comportamiento vegetativo, productivo y cualitativo de los tres clones, injertados sobre 110R,
durante el periodo 2015-2016. Las cepas han sido conducidas en espaldera, con un marco de plantaciéon de 2,7 x 1,4 m, y
podadas en corddn Royat bilateral.

El clon CL-96 mostré un nivel productivo bastante menor que los clones CL-128 y CL-89. Las diferencias observadas en el
rendimiento se debieron principalmente a la variacién en el peso del racimo. El peso de madera de poda mostré claras
diferencias entre clones, de manera que el clon CL-128 resulté mas vigoroso, sobre todo con respecto al clon CL-89. La
variacién del peso del sarmiento fue la causa determinante de las diferencias en el peso de madera de poda entre los clones
estudiados. En cuanto a calidad de uva, el clon CL-96 presentd mayores niveles de concentracidn de azucares y de pH, aunque
un nivel algo inferior de polifenoles, mientras que el clon CL-128 sobresalié por sus valores mas altos de acidez titulable y de
acido malico. El clon CL-89 presentd un nivel inferior de acido malico, pero algo superior de polifenoles que los otros dos
clones.

En suma, el clon CL-96 mostro cierta capacidad de intensificacion de la maduracién con respecto a los clones CL-128 y CL-89,
probablemente en relacién con el mayor nivel productivo de estos, con variacion en las diferencias dependiendo del
parametro analizado.

COMPARAISON AGRONOMIQUE ET QUALITATIVE DE 3 CLONES SELECTIONNES DE LA VARIETE ROUGE
BRUNAL A VALLADOLID (ESPAGNE) AU COURS DE LA PERIODE 2015-2016

La variété de vigne noire Bruial est cultivée principalement dans I'appellation d'origine controlée Arribes, située dans les
provinces de Zamora et de Salamanque. |l présente des caractéristiques de type morphologique, telles que la taille réduite
des baies et des grappes, et de type qualitatif, telles que la teneur élevée en polyphénols dans les peaux, qui ont suscité un
grand intérét pour son développement et sa diffusion commerciale.

En 2002, un programme de prospection pour la variété Brufial a été lancé a la D.O. Arribes par I'lTACYL, il a permis d’identifier
de nombreuses souches de cette variété isolées dans des vignobles hétérogenes tres vieux. Apres plusieurs années de travail
évaluant les aspects morphologiques et agronomiques des vignobles d'origine, une premiéere présélection de souches de
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différents vignobles pouvant présenter une certaine variabilité génétique a été réalisée dans le but d'initier un processus
menant a une sélection clonale, une fois que la variété Brufial a été inscrite au registre des variétés commerciales de vigne
du MAGRAMA, celui qui reconnait les synonymes Albarin Tinto et Baboso Tinto (BOE 71, 24 mars 2011).

La premiére présélection clonale de Brufial a été réalisée parmi la plantation de 10 souches de chacun des trois clones
précédemment sélectionnés dans les vignobles d'origine, dans une collection expérimentale d'ITACYL située a Valladolid. Une
étude pluriannuelle du comportement végétatif, productif et qualitatif des trois clones greffés sur 110R a été réalisée au
cours de la période 2015-2016. Les souches ont été conduites en espalier, avec distances de plantation de 2,7 x 1,4 m, et
taillées en cordon bilatéral de Royat.

Le clone CL-96 a montré un niveau de production bien inférieur a celui des clones CL-128 et CL-89. Les différences observées
dans le rendement étaient principalement dues a la variation du poids de la grappe. Le poids du bois de taille a montré des
différences nettes entre les clones, de sorte que le clone CL-128 était plus vigoureux, en particulier en ce qui concerne le
clone CL-89. La variation du poids de sarment a été la cause déterminante des différences de poids du bois de taille parmi les
clones étudiés. En ce qui concerne la qualité du raisin, le clone CL-96 présentait des concentrations plus élevées de sucres et
de pH, bien qu’un niveau légérement inférieur en polyphénols, tandis que le clone CL-128 se distinguait par ses valeurs les
plus élevées d’acidité totale et d’acide malique. Le clone CL-89 présentait un taux d'acide malique plus bas, mais des
polyphénols légerement plus élevés que les deux autres clones.

Pour resumer, le clone CL-96 a montré une certaine capacité d'intensification de la maturation par rapport aux clones CL-128
et CL-89, probablement par rapport au niveau de production supérieur de ceux-ci, avec une variation des différences en
fonction du parametre analysé.

p{xE2yENV/: GRAPEVINE ADAPTATION TO DROUGHT: NEW CANDIDATE GENES FOR THE GENOTYPE-
DEPENDENT RESPONSE

Maria Francesca Cardone, Carlo Bergamini, Rocco Perniola, Claudia Rita Catacchio, Fiammetta Alagna, Pasquale
Crupi, Donato Antonacci, Riccardo Velasco, Mario Ventura: Italy, mariafrancesca.cardone@crea.gov.it

Grapevine (Vitis vinifera L.) is one of the most important plant species cultivated worldwide for table grape and wine
production, which requires irrigation supply for its cultivation, especially in the arid and semiarid geographic areas. As
consequence of the severe climatic changes, water consumption is becoming more and more important as environmental
and cost factor that needs to be reduced for the future. Water deficiency can affect berry and wine quality depending on the
extent of plant perceived stress, which is a cultivar specific trait, and depending on the plant phenological stage.

In the present paper we present the results obtained in the project MIUR-PON02_00186_2866121 - ECO_P4 “Promotion of
eco-sustainable processes for the enhancement of Apulian agricultural production” (2011-2015). During this period, we
tested the physiological and molecular responses to water deficiency of two different table grape cultivars, Italia and Autumn
Royal, and we highlighted that they differently adapted to drought stress conditions. Physiological analyses on field-growth
plants showed cultivar-specific variations in photosynthetic carbon assimilation, stomatal conductance and intercellular CO2
concentration under water deficiency. We further used a combined approach based on “omic” analyses by integrating for
the first time transcriptomic, genomic and chemical data to identify candidate genes involved in drought stress response and
adaptative traits.

Microarray analyses revealed a broad response of cultivar Italia to drought stress conditions characterized by the modulation
of more than 1000 genes involved in biological processes as cell wall organization, carbohydrate metabolism, response to
reactive oxygen species (ROS), response to hormone and osmotic stress. On the contrary, Autumn Royal response was limited
to the modulation of only 29 genes mainly involved in plant stress response, nitrogen metabolism and hormone signal
transduction. Our data highlighted that ABA-perception and —signalling are key factors mediating the varietal-specific
behavior of the early response to drought. We were thus able to isolate candidate genes for the genotype-dependent
response to drought. These insights will allow the identification of reliable plant stress indicators and the definition of
sustainable cultivar-specific protocols for water management.

ADATTAMENTO DELLA VITE ALLO STRESS IDRICO: NUOVI GENI CANDIDATI PER LA RISPOSTA GENOTIPO-
DIPENDENTE

La vite & una delle pill importanti specie coltivate in tutto il mondo per la produzione di uva da tavola e vino, la quale richiede
sistemi di irrigazione per la sua coltivazione, soprattutto nelle zone aride e semiaride. In conseguenza dei severi cambiamenti
climatici, il consumo di acqua sta diventando sempre pill importante sia come fattore ambientale che di costo e necessita di
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essere ridotto per il futuro. Il deficit idrico puo influenzare la qualita dell’'uva e del vino a seconda dell’estensione dello stress
percepito dalla pianta, cosa che & cultivar specifico e dipendente dallo stato fenologico della pianta.

In questo lavoro presentiamo i risultati ottenuti nell’ambito del progetto MIUR- PON02_00186_ 2866121 - ECO_P4
“Promozione di processi eco-sostenibili per la valorizzazione delle produzioni agroalimentari pugliesi” (2011-2015). Durante
questo periodo, abbiamo testato le risposte fisiologiche e molecolari al deficit idrico di due varieta di uva da tavola, I'ltalia e
I’Autumn Royal e abbiamo evidenziato che queste due varieta si adattano in maniera differente alle condizioni di stress idrico.
L’analisi fisiologica in prove di crescita in campo in condizioni di deficit irriguo hanno mostrato variazioni cultivar-specifiche
nell’assimilazione fotosintetica del carbonio, conduttanza stomatica e concentrazione di CO2 intracellulare.
Successivamente abbiamo utilizzato un approccio combinato di analisi “omiche”, integrando per la prima volta dati
trascrittomici, genomici e metabolici per identificare geni candidati coinvolti nella risposta allo stress idrico e tratti adattativi.
Le analisi di microarray hanno rivelato una risposta ampia per I'ltalia alle condizioni di stress idrico, attraverso la modulazione
di piti di 1000 geni coinvolti in processi metabolici come I'organizzazione della parete cellulare, metabolismo dei carboidrati,
risposta alle specie reattive dell’ossigeno (ROS), risposta agli ormoni e agli stress. Al contrario, la risposta dell’Autumn Royal
& stata limitata alla modulazione di 29 geni prevalentemente coinvolti nella risposta della pianta agli stress, metabolismo
azotato e risposta agli ormoni.

| nostri dati evidenziano che la percezione dell’ABA e la trasduzione del segnale sono fattori chiave nel mediare il
comportamento varieta-specifico nella risposta precoce allo stress idrico. Noi siamo stati in grado di isolare geni candidate
per la risposta genotipo dipendente allo stress idrico. Questi dati permetteranno I'identificazione di indicatori affidabili dello
stato di stress della pianta e quindi una definizione di protocolli sostenibili cultivar-specifici per la gestione irrigua del vigneto.

ADAPTATION DE LA VIGNE AU STRESS HYDRIQUE: NOUVEAUX GENES CANDIDATS POUR LA REPONSE
GENOTYPIQUE-DEPENDANTE

La vigne est une des espéces les plus importantes au monde pour la production de raisin de table et du vin, ce qui nécessite
des systemes d'irrigation pour sa culture, en particulier dans les zones arides et semi-arides. En raison des graves
changements climatiques, la consommation d’eau devient un facteur d’environnement et de colt de plus en plus important
et doit étre réduite pour I'avenir. Le déficit en eau peut influer sur la qualité des raisins et du vin en fonction de I'ampleur du
stress pergu par la plante, qui est un cultivar spécifique en fonction du état phénologique de la plante.

Dans cet article, nous présentons les résultats du projet MIUR-PON02_00186_2866121 - ECO_P4 "Promotion de procédés
éco-durables pour I'amélioration de la production agricole dans les Pouilles" (2011-2015). Pendant cette période, nous avons
testé les réponses physiologiques et moléculaires au déficit en eau de deux variétés de raisin de table, Italia et Autumn Royal,
et avons montré que ces deux variétés s'adaptaient différemment aux conditions de stress hydrique. L'analyse physiologique
dans des essais de croissance sur le terrain dans des conditions de déficit d'irrigation a montré des variations spécifiques a
chaque cultivar de I'assimilation du carbone par photosynthése, de la conductance stomatique et de la concentration de CO2
intracellulaire.

Nous avons ensuite utilisé une approche d'analyse "omique" combinée, intégrant pour la premiére fois des données
transcriptomiques, génomiques et métaboloiques afin d'identifier les genes candidats impliqués dans la réponse au stress
hydrique et les caractéres adaptatifs.

L'analyse par microarrays a révélé une large réponse de I'ltalia aux conditions de stress hydrique, grace a la modulation de
plus de 1000 genes impliqués dans des processus métaboliques tels que I'organisation de la paroi cellulaire, le métabolisme
des glucides, la réponse aux especes réactives de I'oxygéne (ROS), hormone et réponse au stress. En revanche, la réaction de
I'Autumn Royal s'est limitée a la modulation de 29 genes principalement impliqués dans la réponse de la plante au stress, au
métabolisme de I'azote et a la réponse hormonale.

p{ kv kk: ANALYTICAL AND SENSORY DATA CORRELATION TO UNDERSTAND CONSUMERS’ GRAPE
PREFERENCE

Teodora Basile, Maria Francesca Cardone, Donato Antonacci, Antonio Domenico Marsico, Rocco Perniola: italy,
teodora.basile@crea.gov.it

Chromatographic (HPLC), spectrometric (FT-NIR) and enzymatic methods together with sensory analysis have been employed
in a two-year survey on grape varieties harvested from the experimental vineyard of CREA Research Centre for Viticulture
and Enology of Turi together with samples obtained from Italian companies leading producers of table grape. The results
allowed to enlighten the positive acceptance of grapes through a correlation between sensory analysis and analytical results.
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It is well known that the organoleptic properties of table grape greatly depend on the content and composition of sugars and
organic acids since the balance between sweetness and acidity is a basic precept in men’s judgment of the quality of many
fruits. The acidity is another character of prime sensory importance for grape flavour. The principal organic acids found in
grapes are tartaric, malic and to a small extent, citric. Each acid has its own sensory attributes; thus, all individual organic
acids play a different role in defining the organoleptic properties of the grape. Not only sugars and organic acids but also
some phenolic and aromatic compounds contribute to influence the perceived grape flavour. Moreover, human perceptions
of food and beverages are the results of complex sensory and interpretation processes in which there is a contribution of a
combination of visual, olfactory, taste and texture inputs as well as cognitive factors. The perception of such multidimensional
stimuli as conducted by human nervous system are difficult or impossible to predict from instrumental measures. Indeed,
sensory analysis is often employed in the evaluation of consumers’ appreciation of table grape. The correlation of sensory
characterization and the analytical techniques commonly employed in the grape sector hardly provides a complete
explanation of sensory preference. The FT-NIR spectroscopy allows various food matrices to be analysed with little or no
sample preparation in a simple, economical, fast and non-destructive way. The results of this work show how NIR
spectroscopy seems not only an interesting technique able to predict some important grape quality parameters even from
intact berries, but could be used to correlate consumers' preference with analytical data obtained with analysis techniques
commonly used in table grape sector (e.g. HPLC).

CORRELAZIONE DI ANALISI ANALITICHE E SENSORIALI PER COMPRENDERE LA PREFERENZA DEI
CONSUMATORI VERSO DIFFERENTI VARIETA DI UVA

Tecniche di analisi cromatografica (HPLC), spettrometrica (FT-NIR) ed enzimatica sono state impiegate insieme all’analisi
sensoriale in un'indagine biennale su varieta di uve raccolte dal vigneto sperimentale del Centro di ricerca per la viticoltura e
I'enologia (CREA-VE) di Turi insieme a campioni ottenuti da aziende italiane leader nella produzione di uva da tavola. | risultati
ottenuti sono stati impiegati per tentare di predire I'accettazione positiva delle uve attraverso una correlazione tra analisi
sensoriale e risultati analitici. E noto che le proprieta organolettiche dell'uva da tavola dipendono molto dal contenuto e dalla
composizione degli zuccheri e degli acidi organici presenti poiché I'equilibrio tra dolcezza e acidita & fondamentale nel giudizio
dei consumatori sulla qualita di molti frutti. L'acidita € un altro carattere di primaria importanza per il gusto dell'uva. |
principali acidi organici presenti nell'uva sono il tartarico, il malico ed in piccola parte il citrico. Ogni acido ha i suoi attributi
sensoriali; quindi, tutti i singoli acidi organici svolgono un ruolo diverso nella definizione del carattere organolettico dell'uva.
Non solo gli zuccheri e gli acidi organici, ma anche alcuni composti fenolici ed aromatici contribuiscono a influenzare il sapore
dell'uva. Inoltre, la percezione umana di cibo e bevande e il risultato di complessi processi sensoriali e interpretativi in cui vi
e un contributo di una combinazione di input visivi, olfattivi, di gusto e di consistenza, nonché fattori cognitivi. La percezione
di tali stimoli multidimensionali condotti dal sistema nervoso umano é difficile o impossibile da prevedere attraverso mere
misure strumentali. Per questi motivi, per valutare |'apprezzamento da parte dei consumatori delle uve da tavola & molto
impiegata I'analisi sensoriale. La correlazione tra la caratterizzazione sensoriale e le tecniche analitiche comunemente
impiegate nel settore dell'uva difficilmente fornisce una spiegazione completa delle preferenze sensoriali. La spettroscopia
FT-NIR & una tecnica che consente di analizzare varie matrici alimentari con una preparazione del campione minima o nulla
in modo semplice, economico, rapido e non distruttivo. | risultati di questo lavoro mostrano come la spettroscopia NIR sembri
non solo una tecnica interessante in grado di prevedere alcuni importanti parametri di qualita dell'uva anche da bacche
intatte, ma potrebbe essere utilizzata per correlare le preferenze dei consumatori ai dati analitici ottenuti con le tecniche di
analisi comunemente utilizzate nel settore dell’uva da tavola (ad es. HPLC).

CORRELACION DE ANALISIS ANALYTICAL Y SENSORIAL PARA COMPRENDER LA PREFERENCIA DE LOS
CONSUMIDORES POR DIFERENTES VARIEDADES DE UVA

Los métodos cromatograficos (HPLC), espectrométricos (FT-NIR) y enzimaticos, junto con el andlisis sensorial, se han
empleado en una encuesta de dos afios sobre variedades de uva recolectadas en el vifiledo experimental del Centro de
Investigacion en Viticultura y Enologia de Turi CREA junto con muestras obtenidas de Empresas italianas lideres en la
produccién de uva de mesa. Los resultados permitieron ilustrar la aceptacidn positiva de las uvas a través de una correlacion
entre el andlisis sensorial y los resultados analiticos. Es bien sabido que las propiedades organolépticas de la uva de mesa
dependen en gran medida del contenido y la composicidn de los azucares y acidos organicos, ya que el equilibrio entre la
dulzuray la acidez es un precepto basico para el criterio de los hombres sobre la calidad de muchas frutas. La acidez es otro
de los caracteres sensorial de mayor importancia para el sabor de la uva. Los principales acidos orgdnicos que se encuentran
en las uvas son el tartarico, el malico y, en menor medida, el citrico. Cada 4cido tiene sus propios atributos sensoriales; por
lo tanto, todos los acidos organicos individuales desempefian un papel diferente en la definicion de las propiedades
organolépticas de la uva. No solo los azucares y los acidos organicos, sino también algunos compuestos fendlicos y aromaticos
contribuyen a influir en el sabor percibido de la uva. Ademas, las percepciones humanas de alimentos y bebidas son el
resultado de complejos procesos sensoriales y de interpretacidon en los que hay una contribuciéon de una combinacién de
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entradas visuales, olfativas, de sabor y textura, asi como factores cognitivos. La percepcion de tales estimulos
multidimensionales como los que lleva a cabo el sistema nervioso humano es dificil o imposible de predecir a partir de
medidas instrumentales. De hecho, el anadlisis sensorial a menudo se emplea en la evaluacidon de la apreciacién de los
consumidores de la uva de mesa. La correlacién de la caracterizacion sensorial y las técnicas analiticas cominmente
empleadas en el sector de la uva dificilmente proporcionan una explicaciéon completa de la preferencia sensorial. La
espectroscopia FT-NIR permite analizar varias matrices de alimentos con poca o ninguna preparacion de muestras de una
manera simple, econdmica, rdpida y no destructiva. Los resultados de este trabajo muestran como la espectroscopia NIR
parece no solo una técnica interesante capaz de predecir algunos pardmetros importantes de la calidad de la uva incluso a
partir de bayas intactas, sino que podria utilizarse para correlacionar la preferencia de los consumidores con los datos
analiticos obtenidos con las técnicas de analisis cominmente utilizadas en el sector de la uva de mesa (por ejemplo, HPLC).

p{xElrEYly: FINE CHARACTERIZATION OF MAGNA GRAECIA GRAPEVINE GERMPLASM BY SNP GENOTYPING

Carlo Bergamini, Maria Francesca Cardone, Gabriella De Lorenzis, Francesco Mercati, Antonio Lupini, Antonio
Mauceri, Loredana Abbate, Angelo Raffaele Caputo, Rocco Perniola, Maria Grazia Barbagallo, Donato Antonacci,
Francesco Sunseri, Lucio Brancadoro: Italy, carlo.bergamini@crea.gov.it

Magna Graecia is the ancient name for the modern geopolitical region of South Italy extensively populated by Greek
colonizers, shown by archeological and historical evidence to be the oldest wine growing region of Italy, crucial for the spread
of specialized viticulture around Mediterranean shores.

The biodiversity of southern Italian grapevine germplasm has been widely investigated by SSR (Simple Sequence Repeat) to
study genetic variability, and many data have been revealed about the structure and genetic diversity of local germplasm
from southern Italy. Moreover, many synonyms, homonyms and parent-offspring relationships have been identified and
clarified. Nevertheless, several relationships appear very complex and this strengthens the genetic complexity of this
ampelographic platform that needs new efforts to be solved.

In this study, an extensive genetic characterization of Magna Graecia grapevine germplasm, from Georgia to the Iberian
Peninsula, was carried out by 18 K SNP loci. Based on genetic analysis, Magna Graecia germplasm showed a high level of
heterozygosity and distinctive traits, such as a common genetic background and a complex pedigree. Nevertheless, a
significant degree of gene flow from east (Georgia) to west (lberian Peninsula) was observed in agreement with historical and
socio-eco-political events that occurred in the Mediterranean Basin. Pedigree analysis showed a complex and well-structured
network of first degree relationships, where the cultivars from Magna Graecia were mainly involved.

This study highlighted the central role of Magna Graecia in the spread of grapevine through western Europe, and provided
evidence that Magna Graecia germplasm was shaped by historical events that

occurred in the area due to the robust link between South Italian and Greek genotypes, as well as, by the availability of
different thermal resources for cultivars growing in such different winegrowing areas. Indeed, the uniqueness of this
ampelographic platform was mainly an outcome of complex natural or human-driven crosses involving elite cultivars.
Moreover, important factors determining the genetic diversity of Magna Graecia germplasm were also the variability of
atmospheric driving variables (such as temperature, solar radiation and humidity) that trigger selective pressures and
determine productivity, quality and territorial specificity of agroforestry productions.

These results can be considered a step forward to understand the complex structure of viticulture biodiversity existing in
these territories.

CARATTERIZZAZIONE FINE DEL GERMOPLASMA VITICOLO DELLA MAGNA GRECIA ATTRAVERSO
GENOTIPIZZAZIONE SNP

La Magna Grecia e il vecchio nome per indicare I'attuale regione geopolitica del Sud lItalia estensivamente popolato da
colonizzatori greci, mostrata da evidenze archeologiche e storiche per essere la pil antica regione di coltivazione della vite
dell’Italia, cruciale per la diffusione della viticoltura specializzata nelle aree del Mediterraneo.

La biodiversita del germoplasma viticolo del sud Italia € stato ampiamente studiato attraverso i marcatori molecolari SSR
(Simple Sequence Repeat) per studiare la variabilita genetica e molti dati sono stati ottenuti circa la struttura e la diversita
genetica di germoplasma locate di origine nel sud Italia.

Inoltre molte sinonimie, omonimie e relazioni di parentela sono state identificate e chiarite. Tuttavia, molte relazioni
appaiono molto complesse evidenziando la complessita genetica di questa piattaforma ampelografica che necessita sforzi
ulteriori per essere risolta.
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In questo studio & stata realizzata una estesa caratterizzazione del germoplasma viticolo della Magna Grecia, dalla Georgia
fino alla Penisola Iberica, utilizzando 18K loci SNP.

Sulla base delle analisi genetiche, il germoplasma della Magna Grecia ha mostrato un alto livello di eterozigosita e tratti
distintivi, come un background genetico comune e un pedigree complesso.

Cid nonostante, abbiamo osservato un significativo grado di flusso genico dall’est (Georgia) all’'ovest (Penisola lberica), in
accordo con eventi storici e socio-eco-politici che si sono verificati nell’area del Mediterraneo.

Questo studio ha evidenziato il ruolo centrale della Magna Grecia nella diffusione della vite attraverso I'Europa dell’ovest e
fornisce evidenza che il germoplasma della Magna Grecia & stato modellato da eventi storici che si sono verificati in quell’aria
a causa di un legame stretto tra i genotipi del Sud Italia e della Grecia, cosi come dalla disponibilita di diverse condizioni
termiche per la coltivazione delle cultivar in queste aree viticole. Infatti, I'unicita di questa piattaforma ampelografica e stata
il risultato principalmente di incroci naturali complessi o mediati dall’'uomo tra varieta di elite. In aggiunta a cio, importanti
fattori che hanno determinate la diversita del germoplasma della Magna Grecia sono state anche la variabilita delle condizioni
atmosferiche (come temperatura, radiazione solare e umidita) che hanno guidato la pressione selettiva e determinato
produttivita, qualita e specificita territoriale della produzione agroforestale.

Tali risultati sono da considerarsi un passo avanti nella comprensione della complessa struttura della biodiversita viticola
esistente in questi territori.

CARACTERISATION DETAILLEE DU MATERIEL GENETIQUE VITIQUE DE MAGNA GRECIA PAR GENOTYPAGE DE
SNP

Magna Graecia est I'ancien nom qui désigne I'actuelle région géopolitique du sud de I'ltalie tres peuplée par les colonisateurs
grecs, ce qui, d'apres des preuves archéologiques et historiques, est la plus ancienne région de culture de la vigne italienne,
essentielle a la diffusion de la viticulture spécialisée. dans les régions méditerranéennes.

La biodiversité du germoplasme viticole du sud de I'ltalie a été largement étudiée au moyen des marqueurs moléculaires SSR
(Simple Sequence Repeat) afin d'étudier la variabilité génétique. De nombreuses données ont été obtenues sur la structure
génétique et la diversité du germoplasme originaire du sud de ['ltalie.

En outre, plusieurs synonymies, homonymes et relations de parenté ont été identifiés et clarifiés. Cependant, plusieurs
rapports semblent trés complexes, soulignant la complexité génétique de cette plate-forme ampélographique qui nécessite
des efforts supplémentaires pour étre résolus.

Dans cette étude, une caractérisation détaillée du germoplasme viticole de la Magna Graecia a été réalisée, de la Géorgie a
la péninsule ibérique, a I'aide de loci 18K SNP.

Sur la base d'une analyse génétique, le matériel génétique de la Magna Graecia a montré un niveau élevé d'hétérozygotie et
des traits distinctifs, tels qu'un fond génétique commun et un pedigree complexe.

Néanmoins, nous avons observé un important flux de génes de I'est (Géorgie) a I'ouest (Péninsule Ibérique), conformément
aux événements historiques et socio-éco-politiques survenus dans la région méditerranéenne.

Cette étude a mis en évidence le role central de la Magna Graecia dans la propagation de la vigne en Europe occidentale et
prouve que la Magna Graecia de Grece a été modelée par des événements historiques survenus dans cet région en raison
d'un lien étroit parmi les génotypes du sud de I'ltalie et de la Grece, ainsi que la disponibilité de différentes conditions
thermiques pour la culture des cultivars dans ces zones viticoles. En fait, le caractére unique de cette plate-forme
ampélographique était principalement le résultat de croisements naturels complexes ou artificiel parmi des variétés d'élite.
En outre, la variabilité des conditions atmosphériques (telles que la température, le rayonnement solaire et I’humidité) qui a
déterminé la pression sélective et déterminé la productivité, la qualité et la spécificité territoriale de la production a été
déterminante pour la diversité du matériel génétique de I'agroforesterie de la Magna Graecia.

Ces résultats doivent étre considérés comme un pas en avant dans la compréhension de la structure complexe de la
biodiversité viticole existant dans ces territoires.

pLxEPXEYE: FRENCH-SWISS COLLABORATIVE PROGRAM FOR BREEDING NEW GRAPEVINE VARIETIES DURABLY
RESISTANT TO DOWNY AND POWDERY MILDEW

Christophe Schneider, Jean-Laurent Spring, Christine Onimus, Emilce Prado, Thibaut Verdenal, Grégory
Lemarquis, Fabrice Lorenzini, Lionel Ley, Philippe Duruz, Katia Gindro, Didier Merdinoglu: France,
christophe.schneider@inra.fr
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Grapevine protection against downy and powdery mildew relies currently on chemical treatments, which leads to high
consumptions of fungicides in viticulture all over the world. An alternative promising solution is the development of resistant
cultivars. The creation of such cultivars needs to take into account both of resistance efficacy and durability and agronomic
performances, in particular for productivity and berry traits, which must be suitable for the production of high quality wines.
Intense genetic analyses of various resistance sources, performed by the research community, have unveiled several
resistance factors and determined their position on the genome of grapevine. The level of resistance to downy or powdery
mildew conferred by each one may be total, high or weak, and in some cases may not be satisfactory described. To ensure
the durability of resistance, the breeding strategy should target a combination of resistance factors derived from multiple
sources. This is widely accepted by the scientific community for all plant species and highly recommended for grapevine by
an OIV resolution from 2013.

Inra (France) has launched the ResDur breeding program in 2000. It has been developed in total accordance to such a
recommendation, by including marker assisted selection (MAS), a selection technique needed for pyramiding resistance
factors. Originating from this program, four new varieties with polygenic resistance to downy and powdery mildew - Artaban,
Floreal, Vidoc and Voltis - were already registered in 2018.

Agroscope (Switzerland) and Inra have launched a partnership in 2009, in order to develop a shared breeding program and
to combine the disease resistance factors carried by their respective breeding lines. The following factors are concerned:
Rpv1 (derived from Vitis rotundifolia), Rpv3 (derived from Vitis Rupestris), Rvp10 (originating from V. amurensis) for downy
mildew; Runl (derived from V. rotundifolia), Ren3 (derived from Vitis Rupestris and carried by the resistant variety Regent),
Ren3.2 (carried by the resistant variety Bronner) for powdery mildew. The breeding lines from Agroscope show also a high
resistance level to black rot and to grey mould.

The resulting progeny involved as parents eight INRA genitors — including Voltis, Floreal and Artaban — and three Agroscope
genitors — including Divico and Divona. As a result, 400 offspring were marker assisted selected, all of them carrying the
resistance factors Rpvl, Rpv3 and/or Rpv10 ; Runl, Ren3 and/or Ren3.2. Their agronomic and oenological phenotyping is
achieved through a network of field trials located in both institutes, in Colmar (F) and Pully (CH). The first multi-annual field
observations realized on 80 individuals permitted to study their phenotypic stability for resistance, agronomic, and wine
quality traits. Finally, 10 candidate varieties were selected for registration application. They are currently under Value for
Cultivation and Use (VCU) experimentation at Agroscope in Leytron (CH) and in three French regions (Champagne, Loire
Valley, Rhone Valley). The registration of the first varieties developed by INRA and Agroscope as co-owners is expected in
2024-2025.

PROGRAMME DE COLLABORATION FRANCO-SUISSE POUR LA CREATION DE NOUVELLES VARIETES DE VIGNE
DURABLEMENT RESISTANTES AU MILDIOU ET A L’OIDIUM

La lutte contre le mildiou et I'oidium de la vigne repose de maniére généralisée sur des traitements phytosanitaires, ce qui
entraine une consommation élevée de fongicides en viticulture au niveau mondial. Une solution alternative prometteuse est
le développement de variétés résistantes. Leur création doit intégrer non seulement le niveau de résistance mais également
sa durabilité, ainsi que les performances agronomiques notamment la productivité et la composition des baies qui doit
convenir a la production de vins de haute qualité.

De nombreux travaux d'analyse génétique des résistances, portant sur diverses sources, ont été publiés par la communauté
scientifique internationale et ont permis d'identifier plusieurs facteurs de résistance et de déterminer leur position sur le
génome de la vigne. Le degré de résistance au mildiou ou a I'oidium conféré par chacun d’entre eux peut étre total, élevé ou
faible ou encore ne pas étre décrit de maniere satisfaisante. Afin d’assurer la durabilité des résistances, la stratégie de
sélection devrait cibler une combinaison de facteurs de résistance dérivés de sources diverses. Ceci est largement accepté
par la communauté scientifique pour toutes les espéces végétales et particulierement recommandé pour la vigne dans le
cadre d’une résolution de I’OIV datée de 2013.

L'Inra (France) a engagé le programme de sélection ResDur en 2000. Il a été développé conformément a cette
recommandation, avec le recours a la sélection assistée par marqueurs (SAM), une technique de sélection indispensable pour
le pyramidage des facteurs de résistance. Quatre nouvelles variétés issues de ce programme - Artaban, Floreal, Vidoc, Voltis
- et dotées de résistances polygéniques au mildiou et a I'oidium ont été inscrites au catalogue en 2018.

En 2009 Agroscope (Suisse) et I'lnra ont démarré un programme de sélection commun, visant a combiner les facteurs de
résistance aux maladies présents dans leurs lignées respectives. Les facteurs suivants sont concernés : Rpv1 (issu de Vitis
rotundifolia), Rpv3 (issu de Vitis Rupestris), Rvp10 (provenant de V. amurensis) pour le mildiou ; Run1 (issu de V. rotundifolia),
Ren3 (issu de Vitis Rupestris et porté par la variété résistante Regent), Ren3.2 (porté par la variété résistante Bronner) pour
I’oidium. Les lignées de sélection provenant d’Agroscope présentent également un niveau de résistance élevé au black rot et
a la pourriture grise.

Huit géniteurs Inra — incluant Voltis, Floreal et Artaban — et trois géniteurs Agroscope — incluant Divico et Divona - ont été
utilisés pour les croisements. Grace a la SAM, 400 descendants porteurs des facteurs de résistance Rpv1, Rpv3 et/ou Rpv10;
Runl, Ren3 et/ou Ren3.2 ont été sélectionnés. Leur phénotypage agronomique et cenologique est réalisé dans le cadre d’un
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réseau d'essais situés dans les deux Instituts a Colmar (F) et a Pully (CH). Les premiéres observations pluriannuelles, portant
sur 80 descendants, ont permis d’étudier leur stabilité phénotypique pour les caractéres de résistance, les traits culturaux et
la qualité des vins. A l'issue de cette étape, dix variétés candidates ont été sélectionnées et déposées pour inscription. Elles
se trouvent actuellement en essais d’évaluation de leur valeur agronomique, technologique et environnementale (VATE) chez
Agroscope a Leytron (CH) ainsi que dans trois régions frangaises (Champagne, Val de Loire, Vallée du Rhéne). L'inscription au
catalogue de ces co-obtentions Inra/Agroscope est prévue a I’horizon 2024-2025.

FRANZOSISCH-SCHWEIZERISCHES KOOPERATIONSPROGRAMM ZUR ZUCHTUNG NEUER REBSORTEN MIT
DAUERHAFTER RESISTENZ GEGEN FALSCHEN UND ECHTEN MEHLTAU

Der Schutz der Reben vor falschem und echtem Mehltau erfolgt heutzutage mit Hilfe von chemischen Behandlungsmethoden,
was weltweit zu einem hohen Einsatz von Fungiziden im Rebbau fiihrt. Eine vielversprechende alternative Losung ist die
Entwicklung resistenter Sorten. Dabei missen sowohl die Wirksamkeit und Dauerhaftigkeit der Resistenz als auch die
agronomischen Eigenschaften beriicksichtigt werden, insbesondere die Produktivitdat und die Zusammensetzung der Beeren,
um die Herstellung qualitativ hochwertiger Weine zu ermoglichen.

Aus vielzahligen genetischen Analysen unterschiedlicher Resistenzquellen durch die Forschungsgemeinschaft konnten
verschiedene Resistenzfaktoren identifiziert und deren Position auf dem Genom der Rebe bestimmt werden. Der von jedem
von ihnen verliehene Resistenzgrad gegeniber falschem oder echtem Mehltau kann vollstdandig, hoch oder schwach sein und
ist in manchen Fallen nicht ausreichend beschrieben. Um die Dauerhaftigkeit der Resistenz zu gewahrleisten, sollte die
Zuchtungsstrategie auf einer Kombination von Resistenzfaktoren aus verschiedenen Quellen basieren. Dies ist von der
wissenschaftlichen Gemeinschaft fiir alle Pflanzenarten weitgehend akzeptiert und wird in einer OIV Resolution aus dem Jahr
2013 fir Rebsorten sehr empfohlen.

Inra (Frankreich) hat im Jahr 2000 das Zlchtungsprogramm ResDur gestartet. Es wurde entwickelt unter Beriicksichtigung
dieser Empfehlung und basiert auf der markergestuitzten Selektion (MAS), einer Auswahltechnik zur Pyramidisierung von
Resistenzfaktoren. Aus diesem Programm konnten 2018 bereits vier neue Sorten mit polygener Resistenz gegen falschen und
echten Mehltau registriert werden: Artaban, Floreal, Vidoc und Voltis.

Agroscope (Schweiz) und Inra haben 2009 eine Partnerschaft gestartet, um ein gemeinsames Zuchtungsprogramm zu
entwickeln und die in ihren Zuchtlinien enthaltenen Krankheitsresistenzfaktoren zu kombinieren. Es handelt sich um die
folgenden Faktoren: Rpv1 (abgeleitet von Vitis rotundifolia), Rpv3 (von Vitis Rupestris), Rvp10 (von V. amurensis) fur falschen
Mebhltau; Runl (von V. rotundifolia), Ren3 (von Vitis Rupestris und in der resistenten Sorte Regent enthalten), Ren3.2 (in der
resistenten Sorte Bronner enthalten) fiir echten Mehltau. Die Zuchtlinien von Agroscope weisen auch eine hohe Resistenz
gegen Schwarzfaule und Botrytis auf.

Die daraus resultierenden Nachkommen stammen von acht INRA Elternpflanzen - darunter Voltis, Floreal und Artaban - und
drei Agroscope Elternpflanzen - darunter Divico und Divona - ab. Dank der markergestiitzten Selektion konnten 400
Nachkommen ausgewahlt werden, die alle die Resistenzfaktoren Rpv1, Rpv3 und/oder Rpv10; Runl, Ren3 und/oder Ren3.2
tragen. Die agronomische und ©nologische Phanotypisierung erfolgt in einem Netzwerk von Feldversuchen in beiden
Instituten in Colmar (F) und Pully (CH). Die ersten mehrjdhrigen Feldbeobachtungen, die an 80 Individuen durchgefiihrt
wurden, erlaubten es, ihre phanotypische Stabilitdt auf Resistenz sowie die agronomischen und 6nologischen Eigenschaften
zu untersuchen. Schlieflich wurden 10 Sorten ausgewdhlt und fiir die Zulassung angemeldet. Derzeit werden diese von
Agroscope in Leytron (CH) und in drei franzésischen Regionen (Champagne, Loiretal, Rhonetal) im Rahmen der Wertprifung
getestet. Die Eintragung der ersten gemeinsam von INRA und Agroscope als Miteigentiimer entwickelten Sorten wird fir
2024-2025 erwartet.

pLx e yXET:: REAL-TIME AND SPATIALLY RESOLVED ASSESSMENT OF PATHOGENS IN CULTURES FOR PESTICIDE
REDUCTION STRATEGIES

Jean-Pierre Wolf, Vasyl Kilin, Vittorio Pini, Jerome Kasparian: Switzerland, jean-pierre.wolf@unige.ch

Reduction of pesticide spreading in disease management of plants through monitoring of airborne pathogens is one of the
most challenging tasks of modern agriculture. While not fully implemented, smart spatially-resolved and real-time monitoring
of the disease development has worldwide recognized potential to minimize and rationalize application of fungicides and
help in early spread prevention. By deploying a network of laser-based analyzers and automated airborne impactor traps in
vineyards located in Dardagny (Geneva, Switzerland) we assessed the presence of spores and favorable environmental
conditions for plants infection, in a temporal and spatially resolved way. The collected airborne spores were analyzed by

@& Book of abstracts |79



SECTION 1-VITICULTURE
ORAL & SHORT

15TH-1STH JULY 2019
GENEVA ERLANT

QI

hyperspectral multi-photon microscopy. We established a straightforward technique to identify spore types and quantify
their development in time through a combination of morphology recognition and autofluorescence detection. We found that
more than 15 species were present in the fields including downy mildew induced by the Plasmopara viticola pathogen.
Moreover, we found that despite the use of pesticides an increase in density of these spores was occurring in the field while
locally deployed forecast system was not alerted. Our findings demonstrate that current forecast techniques which are based
only on meteorological data are not fully efficient for downy mildew disease management. Airborne spores sampling
combined with the exceptional possibility of microscopic spore identification enables disease management including the
evaluation of the effectiveness of implemented treatments.

DETERMINATION DU RISQUE DE CONTAMINATION DES VIGNES EN TEMPS REEL ET RESOLU EN POSITION

La réduction de la quantité de pesticides utilisée, pour des raisons environnementales, est un enjeu de premier plan pour la
production viticole. Une voie de diminution sure et efficace consiste a améliorer la prediction du risque de contamination en
améliorant la mesure directe, dans le vignoble, de la quantité de spores pathogénes et des paramétres environnementaux
locaux en temps réel. Une telle étude a été réalisée en 2018 a Dardagny (Geneve, Suisse), ou nous avons deployé un réseau
de détecteurs laser mesurant les spores dans I'air et les parameétres environnementaux pertinents. Simultanément, des
echantillons ont été pris sur place puis analysés en laboratoire par microscopie hyperspectrale multiphotonique. Plus de 15
especes ont pu étre identifiées précisément par cette méthode, dont le Plasmopora viticola, responsable du mildiou de la
vigne. Nos résultats montrent I'hétérogénéité spatiale des sources et des conditions sur le terrain, et la nécessité
d'implémenter des réseaux de capteurs en lieu et place de paramétres météorologiques globaux comme proxis.

DETERMINATION DU RISQUE DE CONTAMINATION DES VIGNES EN TEMPS REEL ET RESOLU EN POSITION

La réduction de la quantité de pesticides utilisée, pour des raisons environnementales, est un enjeu de premier plan pour la
production viticole. Une voie de diminution sure et efficace consiste a améliorer la prediction du risque de contamination en
améliorant la mesure directe, dans le vignoble, de la quantité de spores pathogénes et des parametres environnementaux
locaux en temps réel. Une telle étude a été réalisée en 2018 a Dardagny (Geneve, Suisse), ou nous avons deployé un réseau
de détecteurs laser mesurant les spores dans I'air et les paramétres environnementaux pertinents. Simultanément, des
echantillons ont été pris sur place puis analysés en laboratoire par microscopie hyperspectrale multiphotonique. Plus de 15
especes ont pu étre identifiées précisément par cette méthode, dont le Plasmopora viticola, responsable du mildiou de la
vigne. Nos résultats montrent I'hétérogénéité spatiale des sources et des conditions sur le terrain, et la nécessité
d'implémenter des réseaux de capteurs en lieu et place de paramétres météorologiques globaux comme proxis.

r{kEPERE: NEW CONCEPT OF VINE GRAPE PROTECTION — KNOWLEDGE BASED APPROACH & HIGH TECH

Bruno Gabel: Slovakia, bruno@gabel.sk

Protection of vine grape against pests and pathogens translates into heavy environmental burden - more than 100 kg of toxic
chemicals per hectare and year. This is simply unacceptable for long-term sustainability of wine production. The solution is
the answer to following basic questions: WHEN (advisory platform - DSS) and with WHAT phytosanitary measures must be
taken (NDM substances).

DSS. The backbone of every crop production must be mastered phytosanitary protection. If we want to reduce the number
of phytosanitary interventions and reduce toxicological burden in agrocenosis, but simultaneously guarantee rentability of
winegrower's work, it is necessary to enter decision-making process of phytosanitary measures with accurate, up-to-date and
comprehensive information that are personalized for given vineyard. The advisory platform VITIPORT brings globally
applicable protection for viticulture. Its software solution is based on algorithms that integrate results of long-term
experiments aimed at determination of key abiotic parameters related with pathogens development.. They enter in form of
coefficients into equations and thus make Vitiport an unique advisory tool built on causal mathematical models. The platform
is built on cutting-edge web technologies: SaaS solution using the CLOUD architecture, fast access to data inputs from
satellites and terrestrial radar systems.

After registration on website www.vitiport.com, user identifies the location of his vineyard through Google Maps. On the
background, the software finds the closest source of meteorological data inputs in 1 km terrestrial raster and assigns it to the
“clicked" vineyard GPS. During the whole vegetation period phytosanitary decision making process is guided by predictions
of infection risks for key pathogens (Downy mildew, Powdery mildew, Grey mold) and pests (Tortrix moths) for the specific
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"GPS" of the vineyard. End-user information, received a week ahead, is clear, concise, understandable, but most of all
personalized.

NDM. Methods of plant protection that have been used for decades are based on following formula: plant crop - pathogen -
deployment of chemical or biological means for noxious agents eradication in agrocenosis. Consequences: pollution of soil
and underground drinking water sources, toxic residues in food, health risks for winegrowers and fatal changes in composition
of species in the environment. NDM concept changes paradigms of plant protection by initiating the defense mechanisms of
the plant itself instead of using a direct pesticide intervention to fight the pathogen. The preparation of NDM substances is a
multi-step process employing the most recent knowledge and processes of quantum physics. The starting point is a plant that
lost its battle with a pathogen, what is symptomatically clearly identifiable on its vegetative as well generative organs. Plant
samples are taken, processed in laboratory and thereof plant’s antibodies get isolated through multistage extraction system.
Subsequently, the natural atomic matrix of extracted antibodies is established, which is “retrofitted” with inorganic
components, thereby creating initial concentrate of reproduced atomic matrix.

Diluted concentrate is, prior to its use in vineyard, activated with an ultrasonic generator, thereby providing transfer of
information about launching plant’s defense mechanisms against specific pathogen into water with specific physical
parameters. The activated concentrate is finally diluted in the sprayer tank or irrigation system and such final product is
applied in the vineyard. A high degree of dilution, while preserving effective transmission of biological information,
guarantees that application of NDM substances in agrocenosis do not result in residual contamination of the environment.
NDM is therefore a RESIDUE-FREE phytosanitary product, a kind of “vaccine” that activates immune system of the plant.

VITIPORT - UNE APPROCHE NOVATRICE BASEE SUR LA CONNAISSANCE ET LA HAUTE TECHNOLOGIE

Actuellement, la protection de la vigne contre les bioagresseurs est percue comme un fardeau pour I'environnement. En
effet, il n’est pas durable sur le long terme d’utiliser plus de 100 kg de produits chimiques toxiques par hectare et par an. La
solution se trouve dans la réponse a deux questions de base : QUAND (plateforme de conseil - OAD) et avec QUOI faut-t-il
réaliser les mesures phytosanitaires (substances MDN)

OAD.

Une protection phytosanitaire parfaite est incontournable pour obtenir une production végétale de qualité. Si nous voulons
diminuer le nombre d’interventions phytosanitaires et réduire notre impact environnemental en garantissant la pérennité
des exploitations viticoles, il est nécessaire d’adapter nos processus décisionnels par une meilleure prise en compte des
conditions du vignoble.

La plateforme VITIPORT permet de prendre en compte ces parameétres pour offrir une protection satisfaisante. Sa solution
logicielle est basée sur des algorithmes intégrant les résultats de nombreuses années d’expériences visant a déterminer les
parametres abiotiques essentiels pour le développement d’agents pathogenes cibles. Ceux-ci entrent dans des équations
mathématiques sous la forme de coefficients, faisant ainsi de Vitiport un outil de conseil unique, basé sur des modeles
mathématiques causaux. La plateforme se base sur des technologies Web de pointe, comme la solution SaaS, utilisant
|"architecture CLOUD avec un acces rapide aux données d’entrée des satellites et systémes de radar terrestres.

Apreés I'enregistrement sur le site www.vitiport.com, |"utilisateur identifie la position de son vignoble a I"aide de GoogleMaps.
Le logiciel associe la parcelle au point de données météorologiques le plus proche avec une résolution spatiale au km. Au
cours de la période de végétation, la prévision des risques infectieux des pathogenes clés (oidium, mildiou, pourriture grise)
et parasite (tordeuses de la grappe) permet un positionnement précis des mesures phytosanitaires. Les informations sont
disponibles une semaine en avance et sont claires et compréhensibles pour le viticulteur.

MDN. Les méthodes utilisées pour la protection des plantes depuis des décennies sont basées sur la formule : plante —agent
pathogene — application de moyens chimiques ou biologiques pour I’éradication des agents nocifs. Les conséquences sont :
la pollution des sols et des nappes phréatiques, des risques sanitaires pour les consommateurs et les viticulteurs et une
modification irréversible des écosystemes.

Le développement de MDN permet de renverser les paradigmes de la protection des plantes. Leur objectif est de mobiliser
les défenses naturelles de la plante plutot que d’utiliser des pesticides pour combattre directement les pathogenes. La
préparation des substances NDM est un procédé en plusieurs étapes, dans lequel on utilise les connaissances et processus
de la physique quantique. Le point de départ est la destruction par les agents pathogenes des organes végétatifs et
reproducteurs de la plante. Des échantillons sont prélevés et traités au laboratoire afin d’isoler par extraction les anticorps
végétaux associés a I'attaque de ces agents pathogénes. La matrice atomique des anticorps est ensuite identifiée et ‘remplie’
des composants anorganiques, créant ainsi le concentré initial de la matrice atomique reproduite. Avant d’étre utilisé dans
le vignoble, le concentré dilué doit étre activé par un générateur a ultrasons, assurant ainsi le transfert de I'activateur des
défenses de la plante vers I'eau. La dilution finale du concentré activé peut étre appliquée au vignoble via de l'irrigation ou
un pulvérisateur classique. Le degré élevé de dilution permet a la fois de garantir un bon transfert de I'information biologique
dans I'agrocoenose et une innocuité vis-a-vis de I'environnement. NDM est donc un produit phytosanitaire SANS RESIDUS qui
permet d’activer le systéme immunitaire de la plante a la maniére d’un « vaccin ».
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NUOVA CONCEZIONE DI PROTEZIONE DELLA VITE — APPROCCIO BASATO SU CONOSCENZE & HIGH TECH

La protezione della vite contro parassiti e agenti patogeni ha ripercussioni sull'impatto ambientale. Si parla di piu di 100 kg di
agenti chimici tossici per ha di vigna ogni anno — un dato inammissibile per la sostenibilita a lungo termine della produzione
vinicola. La soluzione sta nella risposta a due domande: QUANDO (piattaforma consultiva - DSS) e CON COSA adottare misure
fitosanitarie (sostanze NDM).

DSS. Alla base di ogni produzione agricola ¢’é sempre una perfetta protezione fitosanitaria. Se vogliamo ridurre il numero di
interventi fitosanitari e il carico tossicologico sull’agrocenosi, ma al tempo stesso assicurare redditivita economica, bisogna
gestire i processi decisionali fitosanitari con informazioni aggiornate e precise, specifiche per il dato vigneto.

La piattaforma di consultazione VITIPORT offre I'opportunita di protezione globale ed efficiente della vite. La sua soluzione
software si basa su algoritmi che integrano i risultati di esperimenti pluriennali volti a determinare i principali parametri
abiotici per lo sviluppo dei patogeni. | vari coefficienti, costanti ed equazioni matematiche fanno di Vitiport uno strumento
eccezionale, fondato su modelli matematici causali. La piattaforma si basa su tecnologie web d’avanguardia (come SaaS$ e
CLOUD), rapido accesso ai dati via satellite e impiego di sistemi radar terrestri.

Dopo la registrazione su www.vitiport.com I'utente si identifica tramite la posizione Google Map della sua vigna. Il software
trova la fonte pil vicina di dati meteorologici nel raggio di 1 km e li associa alla vigna in questione segnalata via GPS. Lungo
I'intero periodo vegetativo le decisioni da adottare in ambito fitosanitario sono gestite tramite previsioni di rischi infettivi
dovuti ai principali patogeni (oidio, peronospora, muffa grigia) e parassiti (Cydia pomonella) per la specifica vigna “GPS”. Le
informazioni per I'utente finale sono chiare, sintetiche, comprensibili e soprattutto specifiche — con una settimana di anticipo.
NDM. I metodi usati ormai da diversi decenni per proteggere le piante sono basati sulla formula: pianta — patogeno — prodotti
chimici o biologici per I’eliminazione del parassita. Conseguenze: inquinamento di terreno e acqua potabile tellurica, residui
tossici negli alimenti, rischi sanitari per i viticoltori e modifiche fatali nella composizione tipologica dell’ambiente.

Il concetto di NDM cambia i paradigmi di protezione, innescando i meccanismi di difesa della pianta stessa, in luogo di
interventi diretti con pesticidi contro i patogeni. Le sostanze NDM si preparano in vari step, con l'ausilio delle ultime
conoscenze e processi della fisica quantistica. Si parte dalla pianta che ha perso la lotta con il patogeno — fenomeno
sintomaticamente identificabile sugli organi vegetativi e generativi. Si prelevano poi campioni da analizzare in laboratorio,
isolando gli anticorpi vegetali mediante estrazione multi-livello. Quindi si definisce la matrice atomica naturale degli anticorpi
estratti, retroattivamente “ricomposta” con componenti inorganici. Il risultato € un concentrato iniziale di matrice atomica
riprodotta.

Prima dell'impiego sul campo, il concentrato diluito viene attivato con un generatore ultrasonoro, per assicurare la
trasmissione dei dati sull’innesco dei meccanismi di difesa della pianta contro il dato patogeno nell’acqua, con i parametri
fisici definiti. Con I'attivazione del concentrato si giunge alla diluzione finale, per es. nel serbatoio di sistemi di spruzzaggio o
irrigazione. Il prodotto finale si applica dunque alla vigna.

Grazie all’alto livello di diluzione e alla conservazione di una trasmissione effettiva di informazioni biologiche, le sostanze
NDM non comportano inquinamento ambientale residuo. Le NDM sono pertanto un prodotto fitosanitario RESIDUE-FREE,
una sorta di “vaccino” che puo attivare il sistema immunitario del vegetale.

pLxEPXELYl: PHENOTYPIC EVALUATION OF SEGREGANT POPULATIONS DERIVED BY CROSSING TABLE GRAPE
VARIETIES

Lucia Rosaria Forleo, Carlo Bergamini, Matteo Velenosi, Antonio Domenico Marsico, Maria Francesca Cardone,
Donato Antonacci, Riccardo Velasco, Rocco Perniola: italy, luciarosaria.forleo@crea.gov.it

In Europe, table grape is mainly produced in the Maditerranean regions and Italy is the principal producer and exporter. The
Apulia region produces more the 60% of Italian table grape. In recent years there has been a change in the range of produced
varieties to meet the needs of consumers, who require a product that is predominantly seedless.

In the CREA-Viticoltura ed Enologia, Lab of Turi, in order to meet these new demand, during the last ten years, we started a
breeding program for table grapes to obtain new seedless varieties, by using conventional breeding by crossings, and embryo
rescue techniques.

Other than seedlessness, additional targets for this breeding program are: the possibility of extending the harvesting period,
the attitude to cold storage, transport and shelf-life, resistance to diseases both on the plant and in post-harvest conditions,
the good productivity, the quality of the grapes, the easy cultivation management of the vineyard (reduced water, nutritional
requirements, etc ...).
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More than 10,000 new genotypes have been obtained through the use of over 20 table grape varieties and more than 18
different crossing combinations. The following characteristics have been observed on these individuals for more than three
years: berry color, length and weight cluster, average berry weight, sugars, pH, acidity, class of seedlessness, floral
morphology, resistance to diseases.

VALUTAZIONE FENOTIPICA DI POPOLAZIONI SEGREGANTI OTTENUTE DA INCROCI TRA UVE DA TAVOLA

In Europa, I'uva da tavola e principalmente prodotta nelle regioni del Mediterraneo e I'ltalia rappresenta il principale paese
produttore ed esportatore. In Puglia si produce piu del 60% dell’'uva da tavola italiana. Negli ultimi anni si sta assistendo ad
un mutamento del panorama varietale per soddisfare le esigenze dei consumatori, che richiedono un prodotto
prevalentemente senza seme.

Presso il CREA-Viticoltura ed Enologia, sede di Turi, al fine di rispondere a queste nuove richieste, nell’ultimo decennio é stato
avviato un programma di miglioramento genetico delle uve da tavola, per I'ottenimento di nuove varieta apirene, attraverso
tecniche convenzionali e I'embryo rescue. Altri obbiettivi di questo programma, oltre I'apirenia, hanno riguardato: la
possibilita di estendere il periodo di raccolta, I'attitudine alla frigoconservazione, al trasporto e alla shelf-life, la resistenza a
malattie sia sulla pianta che in post-raccolta, la buona produttivita, la qualita dell’uva, la facile gestione colturale del vigneto
(ridotta richiesta idrica, nutrizionale, ecc...).

Mediante I'impiego di oltre 20 varieta di uva da tavola e piu di 18 differenti combinazioni di incrocio, sono stati ottenuti piu
di 10.000 nuovi genotipi. Su questi individui per pil di tre anni sono stati osservatii seguenti caratteri: colore bacca, lunghezza
e peso grappolo, peso medio acino, zuccheri, pH, acidita, classe apirenia, morfologia fiorale, resistenza a malattie.

| risultati di tale attivita hanno evidenziato come alcune combinazioni abbiano dato performance migliori, consentendo di
individuare le 11 combinazioni di incrocio da cui sono stati individuati 90 nuovi genotipi di interesse come nuove varieta di
uva da tavola.

Tale attivita permettera nel prossimo futuro di focalizzare I'attenzione sui genotipi parentali in grado di fornire individui dalle
migliori caratteristiche desiderate.

EVALUACION FENOTIPICA DE POBLACIONES SEGREGANTES OBTENIDAS DE CRUCES ENTRE UVAS DE MESA

En Europa, las uvas de mesa se producen principalmente en las regiones mediterraneas e Italia es el principal productor y
exportador. En Puglia, si produce mas del 60% de las uvas de mesa ita lianas.

En los Ultimos afios, ha habido un cambio en variedades producidas para satisfacer las necesidades de los consumidores, que
requieren un producto que es predominantemente sin semillas. En la CREA-Viticultura y Enologia, sede de Turi, para
responder a estas nuevas solicitudes, en la Ultima década se lanzé un programa de mejoramiento genético de uvas de mesa
para obtener nuevas variedades de apireno, utilizando técnicas convencionales y el embryo rescue.

Otros objetivos de este programa fueron: la posibilidad de extender el periodo de cosecha, la actitud hacia el almacenamiento
en frio, el transporte y la vida util, la resistencia a enfermedades tanto en la planta como en la poscosecha, buena
productividad. , la calidad de las uvas, la facil gestion del cultivo del vifiedo (agua reducida, necesidades nutricionales, etc ...).
Se han obtenido mas de 10,000 genotypos nuevos, usando 20 variedades diferentes de uvas, con 18 combinaciones de cruces
diferentes. He sido observado las siguientes caracteristicas en estos individuos durante mds de tres afios: color de la baya,
longitud y peso agrupados, peso promedio de las uvas, azlcares, pH, acidez, apirenia de clase, morfologia floral, resistencia
a las enfermedades.

Los resultados de esta actividad han demostrado que algunas combinaciones han tenido mejores resultados, que ha
permitido identificar las 11 combinaciones de cruces de las cuales si se identificaron 90 nuevos genotipos de interés como
nuevas variedades de uvas de mesa.

En el futuro nos centraremos en los genotipos parentales que daran a los individuos las caracteristicas deseadas.

p{xEPELY(: ECOLOGICAL ADAPTABILITY REGIONALIZATION FOR GRAPE VARIETY CABERNET GERNISCHT IN
NORTHERN CHINA

Wang Jing, Zhang Xiaoyu, Zhang Yahong, Yang Yane: China, wj19870122@163.com

Abstract: The study of the climatic suitability of the wine grapes has great significance for optimizing the distribution of wine
grapes and the utilization of climate resources. Based on the geographical distribution data of wine grapes (Vitis vinifera L.)
and the climatic factors affecting the distribution of wine grapes, the Maximum Entropy model (MaxEnt) and Geographic
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Information Systems (ArcGis) was used to study the dominant climatic factors affecting the geographical distribution and the
climatic suitability of wine grapes. The results indicating that the MaxEnt model could well simulate the potential distribution
of wine grapes in China, and the assessment result was excellent, (the average AUC was 0.93). The contribution of climate
factors to the geographical distribution of the wine grape was evaluated by Jackknife tests in the modeling analysis, frost-free
period, dryness, extreme lowest temperature, annual precipitation, 210°Caccumulated temperature, sunshine hour during
the growing season were the main factors influencing distribution of wine grape. At present, the proportion of the optimum
area, suitable area and less suitable planting areas to the total climate suitable planting area is 2.9%, 20.2% and 76.9%
respectively. The optimum area is mainly distributed in Ningxia, Shaanxi, Shanxi, Inner Mongolia, Shandong, Hebei, Xinjiang,
Gansu, while Shaanxi, Shanxi and Inner Mongolia have a large development room. The research results can provide decision
basis for wine grape planting and meteorological disaster prevention and reduction.

REGIONALISATION DE LA FACULTE D'ADAPTATION ECOLOGIQUE DU CEPAGE CABERNET GERNISCHT DANS LE
NORD DE LA CHINE

Résumé: la réalisation d’études sur I'adéquation climatique des raisins de vinification est importante pour optimiser la
disposition des raisins de vinification et I'exploitation des ressources climatiques.Cette étude, basée sur les données de
distribution de Vitis vinifera |. et sur les facteurs climatiques qui influent sur la distribution des raisins vinicoles, a étudié les
facteurs climatiques dominants qui influent sur la distribution géographique des raisins vinicoles eurasiens et sur leur aptitude
climatique, a I'aide du modeéle maximum entropie (MaxEnt) et ArcGis.Les résultats montrent que le modéle MaxEnt est
capable de simuler trés bien la distribution potentielle des raisins de vinification eurasiens dans notre pays, avec un effet de
simulation a un niveau «trés bon» (moyenne AUC 0,93).Le climat de raisin a une répartition géographique vinification
eurasienne les facteurs climatiques au chef de file a défini, a savoir, extrémement élevées, du régime des précipitations, la
température, se situe entre 10 JiWen, activités °C saison insolation.Actuellement, la répartition géographique des raisins
viticoles eurasiens dans notre pays représente respectivement 2,9 %, 20,2 % et 76,9 % de la superficie totale des raisins
vinicoles de notre pays.Les zones de haute température de la viticulture eurasienne se trouvent principalement dans les
provinces de ningxia, shanxi, shaanxi, Mongolie intérieure, shandong, hebei, xinjiang et gansu.Les résultats de la recherche
peuvent servir de base a la prise de décision pour la viticulture et la prévention météorologique des catastrophes.

REGIONALIZZAZIONE DELLA FACOLTA DI ADATTAMENTO ECOLOGICO DI CABERNET GERNISCHT NEL NORD
DELLA CINA

Astratto: e di grande importanza studiare I'idoneita climatica dell'uva da vino al fine di ottimizzare la disposizione dell'uva da
vino e lo sviluppo e I'utilizzazione delle risorse climatiche. Sulla base dei dati di distribuzione della sottospecie europea uva
da vino (Vitis vinifera L.) e dei fattori climatici che influenzano la distribuzione dell'uva da vino, questo studio ha studiato i
fattori climatici dominanti che influenzano la distribuzione geografica delle sottospecie europee di uva da vino e la loro
idoneita climatica utilizzando il modello massimo di entropia (Maxent) e ArcGlIS. | risultati mostrano che il modello MaxEnt
pud simulare la distribuzione potenziale di sottospecie europee di uva da vino in Cina, e I'effetto di simulazione & "molto
buono" (media AUC 0,93) livello. Sulla base del contributo dei fattori climatici alla distribuzione geografica delle sottospecie
europee di uva da vino, sono stati determinati i fattori climatici dominanti, vale a dire senza gelo, secchezza, temperatura
minima estrema, precipitazioni annuali, temperatura di attivita = 10 ° ¢ accumulata e ore di sole nella stagione vegetativa.
Attualmente, ci sono 2,9%, 20,2% e 76,9% della superficie totale al di sopra della zona bassa adatto nella distribuzione
geografica delle sottospecie europee di uva da vino cinese, zona adatta e bassa zona adatta rispettivamente. Sottospecie
europea uva vino clima alta zona adatta e principalmente distribuito in Ningxia, Shanxi, Shaanxi, Inner Mongolia, Shandong,
Hebei, Xinjiang, Gansu e altre province, mentre Shaanxi, Shanxi, Inner Mongolia ha un maggiore spazio per lo sviluppo. |
risultati possono fornire una base decisionale per la piantagione di uve da vino e la prevenzione e mitigazione delle catastrofi
meteorologiche.

pLox P XT: EFFECT OF THE DIPPING SOLUTIONS ON BLACK SEEDLESS AND KORENT RAISIN QUALITY
PARAMETERS

Ahmet Altindisli, Burcak Isci, Ege Kacar: Turkey, ahmet.altindisli@gmail.com

Raisin is one of the important export items produced in Turkey. Raisin is produced by drying under sunshine after dipping
harvested grapes into a solution.
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The influence of variation of different dipping solution on the drying time and colour parameters of Black Seedless and Korent
grapes has not been investigated by researchers until date. In this study, some quality properties of Black Seedless and Korent
grapes were evaluated which immersed into dipping solution (5%, 3%) followed by sun drying process. Dipping solution
concentration gains more importance because of color and drying period are the most important quality criterions. After the
process moisture, surface color, total acidity, pH, °brix, the some compounds with textural and sensory properties were
compared within the samples.

Results of this research showed that 5% dipping solution as drying prosess of Korent is an more effective concentration for L
value. In addition, it was determined that size, width, pH values, total acidity and °brix were kept same significantly
importance by different dipping concentration. Surface color did not change significantly depending on the different dipping
solution to Black Seedless after drying process. Although size and width of the Black Seedless increased for 5% dipping
solution. On the other hand, pH values, total acidity and °brix with 3% concentration found to be higher. It was observed that
3% concentration increased the amount of some properties.

WIRKUNG DER DIP-LOSUNGEN AUF SCHWARZE SAEDLESS- UND KORENT RAISIN-QUALITATS-PARAMETER

Rosine ist einer der wichtigsten Exportartikel der Tiirkei. Rosinen werden durch Trocknen unter Sonnenschein hergestellt,
nachdem geerntete Trauben in eine Losung getaucht werden.

Der Einfluss von Schwankungen verschiedener Tauchlésungen auf die Trocknungszeit und die Farbparameter der schwarzen
und kornfreien Trauben wurde von Forschern bis jetzt nicht untersucht. In dieser Studie wurden einige
Qualitatseigenschaften der schwarzen Samenkorner und der Korent-Trauben bewertet, die in Tauchlosung (5%, 3%) getaucht
wurden, gefolgt von einem Trocknungsprozess in der Sonne. Die Konzentration der Tauchlosung gewinnt aufgrund der Farbe
und der Trocknungszeit an Bedeutung. Dies sind die wichtigsten Qualitdtskriterien. Nach der Prozessfeuchtigkeit,
Oberflachenfarbe, Gesamtsauregehalt, pH-Wert, Brix wurden die Verbindungen mit den strukturellen und sensorischen
Eigenschaften in den Proben verglichen.

Die Ergebnisse dieser Forschung zeigten, dass 5% ige Tauchlosung als Trocknungsprozess von Korent eine effektivere
Konzentration fur den L-Wert darstellt. Dariiber hinaus wurde festgestellt, dass GroRe, Breite, pH-Werte, Gesamtsauregehalt
und Brix durch unterschiedliche Eintauchkonzentration signifikant gleich wichtig waren. Die Oberflaichenfarbe veranderte
sich je nach der unterschiedlichen Tauchlésung nach Black Seedless nach dem Trocknungsprozess nicht signifikant. Obwohl
GroRe und Breite des Black Seedless fir 5% Tauchlésung zunahmen. Auf der anderen Seite wurden pH-Werte, Gesamtsaure
und Brix mit 3% Konzentration als hoher gefunden. Es wurde beobachtet, dass eine Konzentration von 3% die Menge einiger
Eigenschaften erhohte.

EFECTO DE LAS SOLUCIONES DE INMERSION EN LOS PARAMETROS DE CALIDAD NEGRO SIN SEMILLAS Y
KORENT RAISIN

La pasa es uno de los articulos de exportacidon importantes producidos en Turquia. La pasa se produce secando a la luz del sol
después de sumergir las uvas cosechadas en una solucién.

La influencia de la variacién de diferentes soluciones de inmersién en el tiempo de secado y los parametros de color de las
uvas Black Seedless y Korent no ha sido investigada por los investigadores hasta la fecha. En este estudio, se evaluaron algunas
propiedades de calidad de las uvas Black Seedless y Korent que se sumergieron en una solucién de inmersién (5%, 3%) seguido
de un proceso de secado al sol. La concentracién de la solucidn de inmersiéon gana mas importancia debido a que el color y el
periodo de secado son los criterios de calidad mas importantes. Después del proceso se compararon la humedad, el color de
la superficie, la acidez total, el pH, el brix, los compuestos con propiedades texturales y sensoriales dentro de las muestras.
Los resultados de esta investigacion demostraron que una solucidn de inmersién al 5% como tratamiento de secado de Korent
es una concentracién mas efectiva para el valor de L. Ademas, se determind que el tamafio, el ancho, los valores de pH, la
acidez total y el brix se mantuvieron igual de importante por diferentes concentraciones de inmersién. El color de la superficie
no cambid significativamente dependiendo de la solucién de inmersidn diferente a Black Seedless después del proceso de
secado. Aunque el tamafio y el ancho del Black Seedless aumentaron para una solucién de inmersién del 5%. Por otro lado,
los valores de pH, la acidez total y ° brix con una concentracién del 3% son mayores. Se observé que una concentracion del
3% aumentaba la cantidad de algunas propiedades.
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p{xelyE{yl: NEW AUTOCHTHONOUS VINES OF CAMPANIA UNDER EVALUATION FOR INCLUSION IN
PRODUCTIVE SECTOR

Angelo Raffaele Caputo, Vittorio Alba, Carlo Bergamini, Marica Gasparro, Gianvito Masi, Luigi Tarricone, Sabino
Roccotelli, Rosa Pepe, Stefano Del Lungo: italy, angeloraffaele.caputo@crea.gov.it

Within the Italian agro-biodiversity, the autochthonous viticultural patrimony, for its long history from the first domestication
to the modern cultivation, represents one of the elements with the strongest renown for the territory in which it is located.
Starting from the year 2004, in which Italy has ratified the adhesion to the International Treaty of FAO on Plant Genetic
Resources for Food and Agriculture (PGRFA), and until 2010, in Southern Italy many initiatives have been undertaken to
safeguard viticulture biodiversity. Among the southern regions, Campania, despite the varietal basis rather broad and
representative locally, yet know little of their viticultural genetic patrimony. After an interruption, it was enough to resume
in the last three years the exploration activity to identify other nuclei of origin and diffusion of unexpressed genetic resources,
from the extreme point of Cilento (Policastro Bussento) to the coasts of the Sorrento peninsula (Gragnano and Vico Equense),
with an inland passage between the Beneventan hills of Solopaca and Castelvenere. Molecular profiles of identified varieties,
reinterpreted in the light of historical sources and archaeological data, testify to a sharing of genetic material that requires
further investigation. Despite appearances, there are no cultural barriers between the Gulf of Naples and hinterland since
the time of Magna Grecia colonization. A circulation is anticipated in the classical age by Aglianico n. and Aglianico bianco,
moving from Basilicata to the Vesuviano area to Benevento and from there back to Basilicata. Coast and hinterland develop
their own viticulture biodiversity, benefiting from mutual contacts and exchanges of varieties. Still in the middle of the 16th
century, the Sorrento Peninsula represents with the Gulf of Naples, Vesuvius and Benevento territory, a system of viticultural
areas highly suited to wine-growing and in close relation with each other. The phenomenon is delineated by the molecular
similarity of the investigated varieties and the synonymies introduced for commercial use: the Grecum vinum for the Cocozza
b., the Agostina b. and the Uva Urmo b.; the Vernacia for the Vernacce of Arulo and Vigna, true and presumed; the Lachrima
and the Mangiauerra for the Tentiglia n., the Sabato n., the Castagnara n. and the Suppezza n .; the Aglianico, for the Reginella
n. On the other hand, the Nganna Pastore b. is strongly anchored to the mountain territories of origin, moving like the Santa
Sophia b. independently on internal routes of the Apennines. Cocozza, Agostina and Uva Urmo, recovered in Solopaca and
Castelvenere (DOC Sannio), are vines that ripen in the second and third age: third decade of August-first decade of September,
the first, and second-third decade of September, the second and the third; real fertility is below 1 and average cluster weight
(CW) of 165, 325 and 245g, respectively. Also the two Vernacce come from the Beneventan area, with maturation that
normally takes place in the third age; real fertility is below 1, CW of 200 and 250g. Another Beneventana variety is the Tentiglia
that ripens in mid-September, with a cluster of more than 100g and a very intense color of berry (blue black). More productive
are the three vines of the Sorrento Peninsula: the Sabato, with CW higher than 400g, it matures late in mid-October, in Vico
Equense; the Castagnara and the Suppezza, with clusters of 250 and 375g, more precocious, ripen in the third decade of
September, in Gragnano. The two homonymous vines, the Reginelle, different for the ripening period in Policastro B.: the
Reginella of mid-August presents a cluster of lower weight, 150g, with very small berries, compared to the late one at the
end of August, with a cluster of about 200g. Finally, the Nganna Pastore, an averagely productive vine (CW of 400g), has very
interesting qualitative characteristics, above all for its acidity level, recovered in Alvignano (CE), near the Beneventan hills.

NUOVI VITIGNI AUTOCTONI DELLA CAMPANIA IN VALUTAZIONE PER L'INSERIMENTO NEL SETTORE
PRODUTTIVO

Nell’ambito dell’agro-biodiversita italiana, il patrimonio viticolo autoctono, per la sua lunga storia dalla prima domesticazione
alla moderna coltivazione, rappresenta uno degli elementi a piu forte rinomanza per il territorio in cui si e insediato. A partire
dall’anno 2004, in cui I'ltalia ha ratificato I'adesione al Trattato Internazionale della FAO sulle Risorse fitogenetiche per
I’alimentazione e I'agricoltura (PGRFA), e fino al 2010, nel Mezzogiorno d’ltalia, numerose sono state le iniziative intraprese
per salvaguardare la biodiversita viticola. Fra le regioni meridionali, la Campania, nonostante la base varietale gia piuttosto
ampia e localmente rappresentativa, conosce ancora poco del proprio patrimonio genetico viticolo. Dopo un periodo di
interruzione, e stato sufficiente riprendere nell’ultimo triennio I'attivita di esplorazione per individuare altri nuclei di origine
e diffusione di risorse genetiche inespresse, dalla punta estrema del Cilento (Policastro Bussento), fino alle coste della
penisola sorrentina (Gragnano e Vico Equense), con un passaggio nell’entroterra fra le colline beneventane di Solopaca e
Castelvenere. | profili molecolari delle varieta individuate, reinterpretati alla luce delle fonti storiche e del dato archeologico,
testimoniano una condivisione di patrimonio genetico che richiede un approfondimento. Rispetto alle apparenze non ci sono
barriere culturali fra Golfo di Napoli ed entroterra sin dai tempi della colonizzazione magnogreca. Una circolazione la
anticipano in eta classica I’Aglianico n. e I’Aglianico bianco, in movimento dalla Basilicata al comprensorio Vesuviano fino al
Beneventano e da li di nuovo in Basilicata. Costa ed entroterra sviluppano una propria biodiversita viticola beneficiando dei
contatti e degli scambi reciproci di varieta. Ancora in pieno XVI secolo la Penisola Sorrentina costituisce con il Golfo di Napoli,
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il Vesuvio e il Beneventano un sistema di aree viticole fortemente vocate e in stretta relazione fra loro. Delineano il fenomeno
la prossimita molecolare delle varieta indagate e le sinonimie introdotte a uso commerciale: il Grecum vinum per la Cocozza
b., la Agostina b. e 'Uva Urmo b.; la Vernacia per le Vernacce d’Arulo e di Vigna, vere e presunte; il Lachrima e il Mangiauerra
per la Tentiglia n., il Sabato n., la Castagnara n. e la Suppezza n.; I’Aglianico, per la Reginella n. Resta invece fortemente
ancorato ai territori montani di origine I'Nganna Pastore b., spostandosi come la Santa Sofia b. in modo autonomo su percorsi
interni appoggiati agli Appennini. Cocozza, Agostina e Uva Urmo, recuperate a Solopaca e Castelvenere (DOC Sannio), sono
vitigni che maturano in seconda e terza epoca: terza decade di agosto-prima di settembre, il primo, e seconda-terza di
settembre, il secondo e il terzo; fertilita reale inferiore a 1 e peso medio del grappolo (pmg) di 165, 325 e 245g,
rispettivamente. Anche le due Vernacce sono originarie beneventane, con maturazione che avviene normalmente in terza
epoca; fertilita reale inferiore a 1, pmg di 200 e 250g. Altra beneventana é la Tentiglia che matura a meta settembre, con
grappolo superiore a 100g e colorazione dell’acino molto intensa (blu nero). Piu produttivi sono i tre vitigni della penisola
sorrentina: il Sabato, con pmg superiore a 400g, matura tardivamente a meta ottobre, a Vico Equense; la Castagnara e la
Suppezza, con grappoli di 250 e 375g, piu precoci, maturano nella terza decade di settembre, a Gragnano. Seguono i due
vitigni omonimi, le Reginelle, differenti per epoca di maturazione a Policastro Bussento: la Reginella di meta agosto presenta
grappolo di peso inferiore, 150g, con acini piccolissimi, rispetto a quella piu tardiva di fine agosto, con grappolo di circa 200g.
Infine, I’'Nganna Pastore, un vitigno mediamente produttivo (pmg di 400g), ha caratteristiche qualitative molto interessanti,
soprattutto per il suo tenore di acidita, recuperato ad Alvignano (CE), vicino alle colline beneventane.

NOUVEAU CEPAGES AUTOCHTONES DE CAMPANIE EN EVALUATION POUR L'INCLUSION DANS LE SECTEUR
PRODUCTIF

Au sein de l'agro-biodiversité italienne, le patrimoine viticole autochtone, pour sa longue histoire de la premiere
domestication a la moderne cultivation, représente |'un des éléments les plus réputés pour le territoire sur lequel il est situé.
A partir de I'année 2004, dans lequel I'ltalie a ratifié I'adhésion au Traité international de la FAO sur les RPGAA et jusqu'en
2010, dans le Midi de I'ltalie, nombreuses initiatives ont été pour préserver la biodiversité viticole. La Campanie, malgré la
base variétale plutot large et localement représentatif, connait encore peu de son patrimoine viticole. Au cours des trois
derniéres années, d’autres noyaux d’origine et de diffusion de ressources génétiques inexprimées ont été identifiés, de
I'extréme pointe du Cilento (Policastro Bussento), jusqu'aux cotes de la péninsule Sorrentine (Gragnano, Vico Equense), avec
un passage a l'intérieur des terres, entre les collines de Bénévent de Solopaca et Castelvenere. Les profils moléculaires des
variétés identifiées, réinterprétés a la lumiere des sources historiques et des données archéologiques, témoignent un partage
du patrimoine génétique qui nécessite un approfondissement. En ce qui concerne les apparences il n'y a pas de barriéres
culturelles entre le Golfe de Naples et I'intérieur des terres depuis I'époque de la colonisation magnogreca. Une circulation
I'anticipent a I'age classique I’Aglianico n. et I’Aglianico b., en mouvement de la Basilicate a la région vésuvienne jusqu'a
Bénévent et de la a nouveau dans la Basilicate. La cOte et l'arriere-pays développent leur propre biodiversité viticole,
bénéficiant de contacts mutuels et d'échanges de variétés. Encore au milieu du XVle siecle, la péninsule Sorrentine constitue
avec le Golfe de Naples, le Vésuve et le Beneventano un systéme de zones viticoles fortement adaptées et en relation étroite
entre eux. Le phénomene est caractérisé par la proximité moléculaire des variétés étudiées et par les synonymies introduites
a des fins commerciales: Grecum vinum pour Cocozza b., Agostina b. et Uva Urmo b.; Vernacia pour les Vernacce d'Arulo et
Vigna, vrais et présumés; Lachrima et Mangiauerra pour Tentiglia n., Sabato n., Castagnara n. et Suppezza n.; Aglianico pour
Reginella n. De son cOté, le Nganna Pastore b. est fortement ancré dans les territoires montagneux d’origine, en mouvement
comment Santa Sofia b. de maniére autonome sur les chemins internes soutenus par les Apennins. Cocozza, Agostina et Uva
Urmo, retrouvés a Solopaca et a Castelvenere (DOC Sannio), sont des cépages qui arrivent a maturation aux deuxiéme et
troisiéme ages: troisieme décade d’aolt-premier de septembre le premier et deuxieme troisieme de septembre le deuxieme
et troisieme; fécondité réelle inférieure a 1 et poids moyen des grappes (PG) de 165, 325 et 245g, respectivement. Aussi, les
deux Vernacce sont originaires de Bénévent avec une maturation qui se produit normalement au troisieme age; fécondité
réelle inférieure a 1, PG de 200 et 250g. Un autre cépage de Bénévent est la Tentiglia qui mdrit a demi-septembre, avec
grappe de plus de 100g et une couleur tres intense de la baie (bleu noir). Les trois cépages plus productives de la péninsule
de Sorrente sont: le Sabato, avec PG supérieurs a 400 g, il arrive a maturité a demi-octobre, a Vico Equense; la Castagnara et
la Suppezza, avec PG de 250 et 375g, plus précoces, qui arrivent a maturité dans la troisieme décade de septembre, a
Gragnano. Suivent les deux cépages homonymes, les Reginelle, différentes pour la période de maturation a Policastro: la
Reginella de demi-ao(t présente une grappe de poids inférieur, 150g, avec de tres petites baies, par rapport a la plus tardive
qui arrive a maturation a la fin de ao(t, avec une grappe d'environ 200g. Enfin, le Nganna Pastore, cépage de production
moyenne (PG de 400g), présente des caractéristiques qualitatives trés intéressantes, notamment pour son niveau d'acidité,
retrouvé a Alvignano (CE), pres des collines de Bénévent.
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p{xElrE]Y: CURRENT SITUATION OF THE GRAPEVINE PINOT GRIS VIRUS IN GERMAN VINEYARDS

Noemi MelRmer, Patricia Bohnert, René Fuchs: Germany, noemi.messmer@wbi.bwl.de

The Grapevine Pinot gris Virus (GPGV) is a newly emerged grapevine pathogen that was identified for the first time in Italian
vineyards in 2012. Since then, the occurrence of the Trichovirus was reported in most European wine-growing countries as
well as in Australia, Brazil, China and the United States. GPGV is associated with symptoms like chlorotic mottling on leaves,
leaf deformation, short internodes, zick-zack growth of the shoot and decreased grape size. Despite its broad distribution and
economically impact on concerned winegrowers around the world, only little information about the virus and specifically its
epidemiology are available, yet. Since infected plants were found that remain in a latent state, it is neither sure that the
symptoms are in fact associated with the virus nor what triggers them. Moreover, the viral vector is still unrevealed. The
monophagous mite Colomerus vitis is mentioned as a putative vector, but the existence of alternative host plants of GPGV
suggests that there must be other vectors participating on GPGV spreading. Within a Ph.D. project, the State Institute of
Viticulture and Oenology (WBI) in Freiburg compiles the current situation of GPGV in Germany and works on basic questions
about the epidemiology of the virus. In 2018 a first survey was done to determine the virus distribution and to collect data
for a better understanding of the viral infection.

DIE AKTUELLE SITUATION DES GRAPEVINE PINOT GRIS VIRUS IN DEUTSCHEN WEINBERGEN

Das Grauburgundervirus (Grapevine Pinot gris Virus (GPGV)) ist ein neues Rebenpathogen, welches 2012 erstmals in
italienischen Weinbergen identifiziert worden ist. Seither wurde das neue Trichovirus in den meisten weinbaubetreibenden
Landern in Europa nachgewiesen, wie auch in Australien, Brasilien, China und den USA. Chlorotische Marmorierungen auf
Blattern, deformierten Blatter, kurze, gestauchte Internodien, zick-zack Wuchs der Triebe und verkleinerte Trauben sind
Symptome, welche mit dem Grauburgundervirus in Verbindung gebracht werden. Trotz der weltweiten Verbreitung des Virus
und seinen wirtschaftlichen Auswirkungen auf betroffene Winzer, ist Gber das Virus und im Besonderen zu seiner
Epidemiologie bisher nur wenig bekannt. Das Auffinden latenter Reben lasst Zweifel an einer direkten Assoziation zwischen
dem Virus und den zuvor genannten Symptomen zu und lasst zusatzlich die Frage nach dem Ausloser der Symptome offen.
Zudem ist der Ubertrager des Virus noch immer unbekannt. Die monophage Pockenmilbe Colomerus vitis wird als potentieller
Vektor beschrieben, jedoch legt die Existenz alternativer Wirtspflanzen den Schluss nahe, dass es andere Vektoren geben
muss, die an der Verbreitung des Grauburgundervirus beteiligt sind. Im Rahmen einer Doktorarbeit wird am Staatlichen
Weinbauinstitut (WBI) in Freiburg die Situation des GPGV in Deutschland untersucht und grundlegende Fragestellungen tber
die Epidemiologie des Virus bearbeitet. 2018 wurden erste Erhebungen durchgefiihrt um die Ausbreitung des Virus in
deutschen Weinbergen zu bestimmen und um Daten fir ein besseres Verstandnis der Virusinfektion zu sammeln.

SITUATION ACTUELLE DU GRAPEVINE PINOT GRIS VIRUS DANS LES VIGNOBLES ALLEMANDS

Le Grapevine Pinot gris Virus (GPGV) est un nouvel agent pathogene de la vigne qui a été identifié pour la premiere fois dans
les vignobles italiens en 2012. Depuis lors, la présence de ce nouveau Trichovirus a été signalée dans la plupart des pays
viticoles européens ainsi qu'en Australie, au Brésil, en Chine et aux Etats-Unis. Le GPGV est associé a des symptdmes tels que
la marbrure chlorotique sur les feuilles, la déformation des feuilles, les entre-nceuds courts, la croissance en zigzag des
rameaux et la diminution de la taille des raisins. Malgré son occurrence a travers le monde et son impact économique sur les
viticulteurs concernés, on ne dispose encore que de peu d'informations sur le virus et notamment sur son épidémiologie.
Comme on a trouvé des plantes infectées qui restent a I'état latent, il n'est pas certain que les symptémes soient réellement
associés au virus ni ce qui les déclenche. En plus, le vecteur du virus n'est toujours pas connu. L'acarien monophage Colomerus
vitis est décrit comme vecteur potentiel, mais I'existence de plantes hotes alternatives suggere qu'il doit y avoir d'autres
vecteurs participant a la dissémination du GPGV. Dans le cadre d'un projet de doctorat, I'Institut d'Etat de viticulture et
d'eenologie (WBI) de Fribourg compile la situation actuelle du GPGV en Allemagne et travaille sur des questions
fondamentales concernant I'épidémiologie du virus. En 2018, une premiere étude a été menée pour déterminer la
distribution du virus et recueillir des données pour mieux comprendre |'infection virale.
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{0y EREY[v: EFFECT OF KAOLIN FOLIAR APPLICATION ON GRAPE CULTIVAR ASSYRTIKO (VITIS VINIFERA L.)
UNDER VINEYARD CONDITIONS

Eustratios Guillaume Xyrafis, Maritina Stavrakaki, loannis Daskalakis, Konstantinos Tellis, Despoina Bouza,
Katerina Biniari: Greece, stratosxy@hotmail.com

In the context of climate change and for the sustainable exploitation of Mediterranean vineyards, it is necessary to use new
strategies to adapt to the new climatic conditions. High temperatures and radiation along with the increasing CO2
concentration in the atmosphere affect the maturity process, the technological maturity, as well as the physiology of the
grapevine. The aim of the present study was to investigate the effects of kaolin foliar application on water relations,
photosynthesis and berry composition of grape cultivar Assyrtiko, under drought conditions in Santorini and with two
different training systems. The experiment took place in the cultivation season 2017-2018 in Santorini. There were two
vineyards, one with the traditional training system of Santorini ‘kouloures’, and one with a unilateral Guyot training system,
on vines of grape cultivar Assyrtiko. In both vineyards, there were vines that underwent kaolin application and control vines.
The use of kaolin reduced the leaf temperature in both training systems by 6.2% for the unilateral Guyot system and by 6.9%
for the traditional system. Chlorophyll concentration was higher after kaolin application for both training systems. Regarding
the water potential, the kaolin application reduced water stress in both training systems, with significant difference observed
in the unilateral Guyot system. Vine transpiration did not present statistically significant difference after the kaolin
application. The photosynthesis of the vines after kaolin application was lower in comparison with the control vines, while in
the case of stomatal conductance, there were no statistically significant differences observed. Kaolin delayed the maturation
of the grapes in the case of the traditional training system. Water use efficiency was lower in the treatments with kaolin
application compared to control vines. Regarding the other mechanical properties of the grapes and analyses of the must,
there were no significant differences observed between the treatments. Therefore, the application of kaolin can be an
effective and economical solution for the water saving of the vines in dry conditions, while at the same time it can improve
the physiology of the plant and preserve the qualitative and quantitative characters of the grapes.

ANALYSE DE L’ EFFET DE L’ APPLICATION FOLIAIRE DU KAOLIN SUR LE CEPAGE ASSYRTIKO (VITIS VINIFERA L.)
DANS LES VIGNOBLES

Le changement climatique suscite |'utilisation de nouvelles stratégies en vue d’une exploitation durable des vignobles
méditerranéens. Il est généralement admis que les températures et la radiation élevées en paralléle avec I’ augmentation de
la concentration du CO2 dans I atmosphere, affectent le processus de maturité de la vigne, sa maturité technologique, et sa
physiologie. L’objectif de cette recherche était d’ investiguer sur les effets de I'application foliaire du kaolin sur les relations
hydriques, la photosynthése et I'apport d’eau et la composition des raisins du cépage Assyrtiko. L'expérience a eu lieu sous
les conditions de sécheresse spécifiques de I'lle de Santorini, appliquée sur deux systemes de formation de la vigne.
L’expérience s’est déroulée pendant la période de culture 2017-2018 sur I'lle de Santorin. Deux vignobles ont été
sélectionnés, le premier provenant d’ un systeme de formation traditionnelle de type ‘kouloura’ et le second étant de type
‘simple Guyot ’, tous deux composés des vignes du cépage Assyrtiko. Dans les deux cas, certaines vignes ont été pulvérisées
avec le kaolin et d’autres ont été identifiées comme ‘témoins’. L’ utilisation du kaolin a diminué la température de la feuille
dans les deux systémes de formation: de 6.2% pour le simple Guyot et de 6.9% pour le systeme traditionnel. La concentration
du chlorophylle était plus élevée apres I'application du kaolin pour tous les deux systemes de formation de la vigne. En ce qui
concerne le potentiel de I'eau, le kaolin a diminué le stress hydrique de la plante pour les deux systémes de formation, avec
néanmoins une différence significative pour le systéme ‘simple Guyot’. Apres I'application du kaolin, la transpiration de la
vigne n’a pas présenté de différence statistiquement significative. La photosynthése des vignes apres I'application du kaolin
était inférieure de celle des vignes ‘témoins’ sur lesquelles le kaolin n’a pas été appliqué, tandis que dans le cas de la
conductance stomatique, il n y a pas eu de différences statistiquement significatives. Le kaolin retarde la maturation des
raisins dans le cas du systeme traditionnel examiné. En ce qui concerne les autres propriétés mécaniques des raisins et de
I"analyse du mout, aucune différence significative entre les traitements n’ a été observée. En conséquent, I'application du
kaolin peut devenir une solution efficace et économique en ce qui concerne la gestion de |'eau dans les vignobles sous
conditions de sécheresse, ainsi qu’elle peut améliorer la physiologie de la plante et préserver les caractéristiques qualitatives
et quantitatives des raisins.

EFFETTO DELLA APPLICAZIONE FOGLIARE DI CAOLINO SU VITIGNO ASSYRTIKO (VITIS VINIFERA L.) IN
CONDIZIONI DI VIGNETO

Nel contesto del cambiamento climatico e per lo sfruttamento sostenibile dei vigneti mediterranei, & necessario utilizzare
nuove strategie per adattarsi alle nuove condizioni climatiche. Le alte temperature e le radiazioni insieme all'aumento della
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concentrazione di CO2 nell'atmosfera influenzano il processo di maturita, la maturita tecnologica e la fisiologia della vite. Lo
scopo del presente studio era di studiare gli effetti dell'applicazione fogliare del caolino sulle relazioni idriche, la fotosintesi e
la composizione delle uve del vitigno Assyrtiko, in condizioni di siccita a Santorini e con due diversi sistemi di allevamento.
L'esperimento si & svolto nella stagione di coltivazione 2017-2018 a Santorini. C'erano due vigneti, uno con il tradizionale
sistema di allevamento di Santorini “kouloures”, e uno con un sistema di allevamento Guyot unilaterale, sulle viti del vitigno
Assyrtiko. In entrambi i vigneti c'erano viti che subivano I'applicazione del caolino e viti di controllo. L'uso del caolino ha
ridotto la temperatura delle foglie in entrambi i sistemi di allevamento del 6,2% per il sistema Guyot unilaterale e del 6,9%
per il sistema tradizionale. La concentrazione di clorofilla era piu alta dopo I'applicazione di caolino per entrambi i sistemi di
allevamento. Per quanto riguarda il potenziale idrico, I'applicazione del caolino ha ridotto lo stress idrico in entrambi i sistemi
di allevamento, con differenze significative osservate nel sistema Guyot unilaterale. La traspirazione della vite non ha
presentato differenze statisticamente significative dopo I'applicazione del caolino. La fotosintesi delle viti dopo I'applicazione
del caolino era inferiore rispetto alle viti di controllo, mentre nel caso della conduttanza stomatica non si osservavano
differenze statisticamente significative. Il caolino ha ritardato la maturazione delle uve nel caso del sistema di allevamento
tradizionale. L'efficienza nell'uso dell'acqua era inferiore nei trattamenti con I'applicazione di caolino rispetto alle viti di
controllo. Per quanto riguarda le altre proprieta meccaniche delle uve e le analisi del mosto, non sono state osservate
differenze significative tra i trattamenti. Pertanto, I'applicazione del caolino puo essere una soluzione efficace ed economica
per il risparmio idrico delle viti in condizioni asciutte, mentre allo stesso tempo puo migliorare la fisiologia della pianta e
preservare i caratteri qualitativi e quantitativi delle uve.

p{xERrELl: HIGH SPATIAL RESOLUTION SCENARIOS FOR VINEYARD ADAPTATION TO CLIMATE CHANGE

Hervé Quenol, Laure De Resseguier, Théo Petit-Jean, Cornelis Van Leeuwen, Renan Le Roux, Cyril Tissot, Mathias
Rouan, Laurence David, Etienne Neethling, Emilie Adoir, Sophie Penavayre, Liviu Irimia, Cristi Valeriu Patriche,
Marco Hofmann, Corentin Cortiul: France, herve.quenol@univ-rennes2.fr

Various studies on vine’s climate adaptability under different climate change scenarios show that we can expect major
upheavals at global level, with the disappearance of some wine-growing regions by 2100. These studies, based specifically on
climate simulation, propose fairly “brutal” methods to adapt to climate change, for instance moving wine-growing regions or
changing varietals. Studies on the impact of climate change only cover major global wine regions, however, without taking
into account the spatial variability of climate on finer scales. However, atmospheric parameters at the level of the boundary
layer depend on surface conditions (surface roughness and type), and these can cause significant spatial variability in
relatively small areas (from a few square metres to a few square kilometres). A wine’s specific features are determined by
these fine-scale variations (e.g. slope, exposure, type of soil, etc.), and it is at the scale of the plot that winemakers manage
their estate and adapt to the climate, notably by agricultural practices (tillage, work on the vine, etc.). The spatial variability
of climate at local scale should therefore be taken into account when defining a rational climate change adaptation policy.
Despite the huge progress made in the last ten years in terms of the spatial resolution of climate projections (narrowed down
to a few square kilometres), they are not yet sufficiently precise enough to take into account the influence of local parameters
(such as topography and soil types), although these parameters are decisive for the vine’s and wines’ characteristics.
Combined with regional climate scenarios, analysing the spatial variability of local climate makes it possible to fine-tune the
models’ spatial resolution and to propose rational adaptation methods at the level of the estate rather than at the level of
major wine regions. In the European LIFE-ADVICLIM programme (ADapatation of Vlticulture to CLIMate change: High
resolution observations of adaptation scenarii for viticulture), spatial climate variability at the local scale has been integrated
into the outputs of regionalized climate change models. Fine scale agro-climatic modelling, combined with winegrowers'
production strategies in a multi-agent system, has enabled climate change adaptation scenarios based on spatial climate
variability at the vineyard scale to be constructed. An assessment of greenhouse gas emissions was then carried out to assess
the carbon footprint for each adaptation scenario. This project aims to inform and assist winegrowers on climate change
impacts, on rational adaptation scenarios and on greenhouse gas emissions related to their practices at the scale of their
vineyard plots. These methodologies have been applied in several wine-growing pilot sites - Bordeaux and Val de Loire
(France), Sussex (England), Rheingau (Germany), Cotnari (Romania) and Rioja (Spain) - representative of the climate diversity
of European wine-growing areas, ranging from Mediterranean, oceanic and continental climates.
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SCENARIOS A HAUTE RESOLUTION SPATIALE POUR L'ADAPTATION DES VIGNOBLES AU CHANGEMENT
CLIMATIQUE

Les travaux basés sur |'adaptabilité climatique de la vigne en fonction des scénarios du changement climatique montrent
qu'on peut s'attendre a d'importants bouleversements pour la viticulture a horizon 2100. Les résultats de ces études basées
spécifiquement sur de la simulation climatique proposent des méthodes d'adaptation au changement climatique
relativement "brutales" comme le déplacement de régions viticoles. Mais ces différentes études sur I'impact du changement
climatique abordent les grandes régions viticoles mondiales et ne prennent pas en compte la variabilité spatiale du climat a
des échelles plus fines. Pourtant, les parameétres atmosphériques au niveau de la couche limite sont tributaires des conditions
de surface (aspérité et nature de la surface) et celle-ci peuvent engendrer une forte variabilité spatiale du climat sur des
espaces relativement restreints (de I'ordre de quelques kilomeétres a quelques metres). Ce sont ces variations du milieu aux
échelles fines (ex : altitude, pente, exposition, ...) qui déterminent les spécificités d'un vin et c'est a I'échelle de la parcelle
que le viticulteur gere son exploitation et s'adapte au climat notamment par l'intermédiaire des pratiques culturales (travail
du sol, travail de la vigne, ...). Il est donc nécessaire de prendre en compte cette variabilité spatiale du climat aux échelles
locales dans le cadre d’une politique raisonnée d’adaptation au changement climatique. Or, malgré les énormes progrés
réalisés ces dix derniéres années au niveau de la résolution spatiale des projections climatiques (quelques km?), celle-ci n'est
pas suffisamment précise pour prendre en compte l'influence de parameétres locaux (comme la topographie et les types de
sol) alors que ces paramétres sont déterminants sur les caractéristiques de la vigne et la typicité des vins. Combinée aux
scénarios climatiques régionaux, I'analyse de la variabilité spatiale du climat local permet d'affiner la résolution spatiale des
modeles et de proposer des méthodes d'adaptation raisonnées au niveau de I'exploitation plutot qu'a I'échelle des grandes
régions viticoles. Dans le cadre du programme européen LIFE-ADVICLIM (ADapatation of Vliticulture to CLIMate change : High
resolution observations of adaptation scenarii for viticulture), la variabilité spatiale du climat a I'échelle locale a été intégrée
dans les sorties de modeéles régionalisées du changement climatique. La modélisation agroclimatique a échelle fine, combinée
avec les stratégies de production des viticulteurs dans un systéme multi-agents, a permis de construire des scénarios
d'adaptation au changement climatique basés sur la variabilité spatiale du climat a I'échelle du vignoble. Une évaluation des
émission de Gaz a Effet de Serre a ensuite été réalisée permettant ainsi d'évaluer le bilan carbone pour chaque scénario
d'adaptation. L'objectif final de ce projet est d'informer et d'assister les viticulteurs sur les impacts du changement climatique,
sur les scénarios d'adaptation rationnelle et sur les émissions de gaz a effet de serre liées a leurs pratiques a I'échelle de leur
vignoble. Ces méthodologies ont été appliquées dans plusieurs sites pilotes - Bordeaux and Val de Loire (France), Sussex
(England), Rheingau (Germany), Cotnari (Romania) and Rioja (Spain) - représentatifs de la diversité climatique des régions
viticoles européennes, allant du climat méditerranéen au climat océanique et continental.

ESCENARIOS DE ALTA RESOLUCION ESPACIAL PARA LA ADAPTACION DE LOS VINEDOS AL CAMBIO
CLIMATICO

Los trabajos basados en la adaptabilidad climatica de la vid a los escenarios de cambio climdtico muestran que se pueden
esperar grandes cambios en la viticultura para el afio 2100. Los resultados de estos estudios, basados especificamente en la
simulacidn climdtica, proponen métodos relativamente "brutales" de adaptacion al cambio climatico, como el
desplazamiento de las regiones vinicolas. Pero estos diversos estudios sobre el impacto del cambio climatico abordan las
principales regiones vitivinicolas del mundo y no tienen en cuenta la variabilidad espacial del clima a escalas mas finas. Sin
embargo, los pardmetros atmosféricos en la capa limite dependen de las condiciones de la superficie (aspereza y naturaleza
de la superficie) y esto puede conducir a una alta variabilidad climatica espacial en areas relativamente pequefias (en el rango
de unos pocos kildmetros a unos pocos metros). Son estas variaciones del medio ambiente a escala fina (por ejemplo, altitud,
pendiente, exposicidn, etc.) las que determinan las caracteristicas especificas de un vino y es a escala de la parcela donde el
viticultor gestiona su explotacion y se adapta al clima, en particular a través de practicas agricolas (trabajo del suelo, trabajo
de la vid, etc.). Por lo tanto, es necesario tener en cuenta esta variabilidad espacial del clima a escala local como parte de una
politica razonada de adaptacion al cambio climatico. Sin embargo, a pesar de los enormes progresos realizados en los ultimos
diez afios en la resolucién espacial de las proyecciones climaticas (unos pocos km?2), no es lo suficientemente preciso como
para tener en cuenta la influencia de parametros locales (como la topografia y los tipos de suelo), aunque estos parametros
son decisivos para las caracteristicas de la vid y |a tipicidad de los vinos. Combinado con los escenarios climaticos regionales,
el analisis de la variabilidad espacial del clima local permite afinar la resolucidn espacial de los modelos y proponer métodos
de adaptacion racionales a nivel de explotacion y no a escala de las grandes regiones vitivinicolas. En el marco del programa
europeo LIFE-ADVICLIM (Adaptacién de la Viticultura al cambio climatico: observaciones de alta resolucion de escenarios de
adaptacion para la viticultura), la variabilidad climatica espacial a nivel local se ha integrado en los resultados de los modelos
regionalizados de cambio climatico. La modelizacion agroclimatica a escala fina, combinada con las estrategias de produccién
de los viticultores en un sistema multiagente, ha permitido construir escenarios de adaptacién al cambio climatico basados
en la variabilidad espacial del clima a nivel de vifiedo. A continuacidn se llevé a cabo una evaluacion de las emisiones de gases
de efecto invernadero para evaluar la huella de carbono de cada escenario de adaptacion. El objetivo final de este proyecto
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es informar y ayudar a los viticultores sobre los impactos del cambio climatico, sobre los escenarios de adaptacion racional y
sobre las emisiones de gases de efecto invernadero relacionadas con sus practicas a escala de su vifiedo. Estas metodologias
se han aplicado en varios lugares piloto -Burdeos y Val de Loire (Francia), Sussex (Inglaterra), Rheingau (Alemania), Cotnari
(Rumania) y Rioja (Espafia)- representativos de la diversidad climatica de las regiones vitivinicolas europeas, desde el clima
mediterraneo hasta el clima oceanico y continental.

p{ElrELT: PHENOLOGICAL STAGES OF SOME GRAPEVINE CULTIVARS IN NORTH SERBIA: HISTORICAL DATA
AND CURRENT STATE

Dragoslav Ivanisevic, Mladen Kalajdzic, Aleksandar Tabakovic, Darko Jaksic: Serbia, idragoslav@polj.uns.ac.rs

Phenological stages of many grapevine cultivars appear in earlier parts of the year. However, we do not know how different
cultivars are affected by this trend. The aim of this study was to compare the phenological stages of grapevine cultivars
recorded in two different periods (1986-1998 and 2013-2018) in North Serbia (Vojvodina). The investigation was carried out
on five red (Cabernet sauvignon, Merlot, Pinot noir, Prokupac, Probus) and five white cultivars (Chardonnay, Muscat ottonel,
Riesling italico, Smederevka and Petra). The phenological observations included the beginning of budburst, flowering and
veraison. The beginning of all phenological stages in all cultivars in the period (2013-2018) occurred in earlier parts of the
year, compared to the historical data. Local cultivars (Prokupac, Probus, Smederevka and Petra) showed less shift of the
beginning of budburst in respect to the historical data (only six days earlier) compared to the international cultivars. One of
the most important phenological stages, flowering, has been shifted ten days in the earlier part of the year. The biggest
differences were observed for the beginning of veraison. Now, it occurs earlier from 9 (Petra) to 17 days (Merlot). Duration
of the period from budburst to flowering was inconsistent and cultivars required almost the same number of days as it was
in the past. However, the duration between flowering and veraison was shorter in the last six years. The biggest difference
was observed in Merlot where the period between flowering and veraison has been seven days shortened.

Key words: phenological stages, grapevine, budburst, flowering, veraison, cultivar

FASI FENOLOGICHE DI ALCUNE CULTIVAR VITIVINICOLE NEL NORD SERBIA: DATI STORICI E STATO ATTUALE

Le fasi fenologiche di tante cultivar vitivinicole appaiono nelle prime parti dell’anno. Noi, comunque, non sappiamo come
differenti cultivar vengono influenzate da queste tendenze. L'obiettivo di questo studio e’ stato quello di paragonare fasi
fenologiche di cultivar vitivinicole notificate in due periodi diversi (1986 - 1998 e 2013 - 2018) nel Nord Serbia (Vojvodina).
L'indagine e’ stata effettuata su cinque cultivar rosse (Cabernet sauvignon, Merlot, Pinot noir, Prokupac, Probus) e su cinque
cultivar bianche (Chardonnay, Muscat ottonel, Riesling italico, Smederevka e Petra). Le osservazioni fenologiche hanno preso
in considerazione l'inizio dell’apertura delle gemme, I'inizio della fioritura e I'inizio della maturazione. L’inizio di tutte le fasi
fenologiche da tutte le cultivar nel periodo 2013 — 2018 ha avuto luogo nei primi mesi dell’anno, secondo i dati storici. Le
cultivar locali hanno dimostrato meno spostamenti nell’inizio dell’apertura delle gemme rispetto ai dati storici (di soltanto
sei anni prima) in paragone con le cultivar internazionali. Una delle fasi fenologiche piu’ importanti, la fioritura, e’ stata
spostata di dieci giorni prima, cioe’ nella parte anteriore dell’anno. Le maggiori differenze sono state notate nell’inizio della
maturazione. Ora si €’ svolta prima, da 9 (Petra) a 17 (Merlot) giorni. La durata del periodo dall’inizio dell’apertura delle
gemme all’inizio della fioritura e’ stata inconsistente e le cultivar hanno richiesto quasi lo stesso numero di giorni come lo €’
stato in passato. Comunque, la durata tra I'inizio della fioritura e I'inizio della maturazione e’ stata piu’ breve negli ultimi sei
anni. La maggiore differenza e’ stata notata da Merlot, dove il periodo tra I'inizio della fioritura e I'inizio della maturazione e’
stato abbreviato di sette giorni.

Parole chiave: fasi fenologiche, vitivinicolo, apertura delle ggmme, fioritura, maturazione, cultivar

PHANOLOGISCHE ENTWICKLUNGSSTADIEN EINIGER REBSORTEN IN NORDSERBIEN: HISTORISCHE DATEN UND
AKTUELLER STAND

Phanologische Entwicklungsstadien vieler Rebsorten kommen in friiheren Jahreszeiten vor.

Wir wissen jedoch nicht, wie verschiedene Sorten von diesem Trend betroffen sind. Ziel dieser Studie war es, die
phanologischen Stufen von Rebsorten zu vergleichen, die in zwei verschiedenen Zeitrdumen (1986-1998 und 2013-2018) in
Nordserbien (Vojvodina) erfasst wurden. Die Untersuchung wurde an fiinf roten (Cabernet sauvignon, Merlot, Pinot noir,
Prokupac, Probus) und finf weien Sorten (Chardonnay, Muscat ottonel, Riesling italico, Smederevka und Petra)
durchgefiihrt. Die phanologischen Beobachtungen beinhalteten den Beginn des Knospenausbruchs, den Blihbeginn und den
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Beginn der Veraison. Der Beginn aller phanologischen Entwicklungsstadien aller Sorten im Zeitraum (2013-2018), fand
verglichen mit den historischen Daten, in friiheren Jahreshalften statt. In Bezug auf die historischen Daten zeigten lokale
Sorten im Vergleich zu den internationalen Sorten eine geringere Verschiebung des Beginns des Knospenausbruchs(nur sechs
Tage zuvor). Eine der wichtigsten phanologischen Entwicklungsstadien, die Bliite, wurde zu Beginn des Jahres um zehn Tage
verschoben. Die groRten Unterschiede wurden zu Beginn der Veraison beobachtet. Nun tritt es friither von 9 (Petra) bis 17
Tagen (Merlot) auf. Die Dauer des Zeitraums vom Beginn des Knospenbruchs bis zum Beginn der Bllte war unbestandig und
die Kultivare benétigten fast genauso viele Tage wie in der Vergangenheit. Die Dauer zwischen Blihbeginn und
Veraisonbeginn war jedoch in den letzten sechs Jahren kiirzer. Der gréte Unterschied wurde in Merlot beobachtet, wo der
Zeitraum zwischen Bliihbeginn und Beginn der Veraison um sieben Tage verkiirzt wurde.

Schliisselworter: phanologische Entwicklungsstadien, Weinrebe, Knospenbruch, Bliite, Veraison, Sorte

p{xERyELE: EVOLUTION OF THE GRAFTING TECHNIQUE ON ROOTSTOCK ROOTED

Rocco Perniola, Lucia Rosaria Forleo, Antonio Domenico Marsico: italy, rocco.perniola@gera.gov.it

Grapevine grafting on rootstocks derived from American vine species have been introduced in Europe since the early 1880s,
to counter the effects of phylloxera. Plants derived from this technique have a foliar system, consisting of a variety of Vitis
vinifera and a root system consisting of a hybrid derived from American Vitis species. In modern viticulture grafting can be
made both in the field onto one-old-year rootstocks and in nursery, by bench grafting onto no-rooted cuttings. The grafting
method commonly adopted is the whip grafting (whip and tongue graft, omega cut, notch grafting, etc.), by using different
materials to ensure the protection and welding of the insertion point (natural and synthetic raffia, stretch tape, paraffin,
mastics, etc.). Regardless of grafting method used, a relevant vegetative development in a new vineyard require a long time
form three (field grafting) to two years (bench grafting).

In recent years, in order to obtain a fast vegetative development of the vines in the new vineyards, the grafting onto rooted
cuttings is spreading. This technique is realized in nursery and provides a bench grafting and the use of stretch tape and
paraffin in order to protection and welding of the insertion point. Plants are planting in field after a forcing and settling in the
nursery.

In order to improve this technique, at the CREA-Viticulture and Oenology of Turi, a new material has been experimented to
ensure good resistance to the grafting point and a good protection against contamination or dehydration. The material used
consists of an elastic and semitransparent film. The experimentation was carried out for two years, on 12 varieties of table
grapes and on 2 rootstocks (157.11 C and 140 Ru).

The technique has allowed to obtain a good result in terms of engraftment and welding of the two parts. Some varietal
differences were found on budding times. Further investigations will be needed to better define post-graft care and
preparations for field transfer.

EVOLUZIONE DELLA TECNICA D’'INNESTO SU BARBATELLA RADICATA

La propagazione della vite, mediante innesto su portainnesti derivanti da specie americane, € una pratica introdotta in Europa
a partire dall’inizio degli anni ottanta del XIX secolo, per contrastare gli effetti della fillossera. Con tale pratica si realizza una
pianta il cui apparato fogliare e costituito da una varieta di Vitis vinifera e I'apparato radicale da ibridi di specie di Vitis
americane. Nella moderna viticoltura la pratica dell'innesto pud essere realizzata direttamente in campo, su piante
portainnesto messe a dimora I'anno prima, oppure in vivaio, attraverso l'innesto a tavolino su talee da avviare alla
radicazione. Riguardo la metodologia d’innesto, quella comunemente adottata e I'innesto a marza legnosa, eseguito nel
periodo invernale, con diverse tipologie di spacco (spacco inglese, ad omega, ad incastro, ecc.) e materiali, per assicurare la
protezione e saldatura del punto d’innesto (raffia naturale e sintetica, nastro adesivo estensibile, paraffina, mastici, ecc.).
Indipendentemente dalla metodologia d’innesto impiegata, la realizzazione di un nuovo impianto con un rilevante sviluppo
vegetativo richiede tempi pill 0 meno lunghi, variabili da tre (innesto in campo) a due anni (innesto a tavolino).

Negli ultimi anni, allo scopo di ottenere nuovi impianti con uno sviluppo vegetativo rilevante gia al primo anno, si sta
diffondendo la tecnica dell'innesto su barbatella radicata. Tale tecnica, realizzata in vivaio, prevede I'innesto a tavolino delle
marze della varieta scelta su talee radicate di portainnesto di specie di Vitis americane; il punto d’innesto é rinforzato con
apposito nastro elastico e successivamente paraffinato, per evitare la disidratazione. Dopo un periodo di forzatura e
ambientamento in vivaio, le piantine vengono messe a dimora in campo.

Al fine di perfezionare tale tecniche presso il CREA-Viticoltura ed enologia sede di Turi e stata sperimentata la possibilita di
utilizzare nuovi materiali in grado di assicurare una buona resistenza al punto d’innesto ed una buona protezione dalla
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contaminazione o dalla disidratazione. Il materiale utilizzato & costituito da una pellicola elastica e semitrasparente. La
sperimentazione é stata condotta per due anni, su 12 varieta di uve da tavola e su 2 portinnesti (157.11 C e 140 Ru).

La tecnica ha consentito di raggiugere un buon risultato in termini di attecchimento e saldatura dei bionti. Alcune differenze
sono state riscontrate sui tempi di germogliamento dal periodo di innesto, che sembrano essere determinati dalle
caratteristiche genetiche delle viti e non dai materiali utilizzati. Ulteriori indagini saranno necessarie per definire al meglio le
tecniche di successive all'innesto e propedeutiche al trasferimento in campo.

EVOLUCION DE LA TECNICA DE INJERTO SOBRE PORTAINJERTOS ENRAIZADOS.

Los injertos de vid en portainjertos derivados de la vid estadounidense se han introducido en Europa desde principios de la
década de 1880, para contrarrestar los efectos de la filoxera. Las plantas derivadas de esta técnica tienen un sistema foliar,
que consiste en una variedad de Vitis vinifera y un sistema de raices que consiste en un hibrido derivado de la especie
americana Vitis. En la viticultura moderna, los injertos se pueden realizar tanto en el campo como en los portainjertos de un
afio y en el vivero, mediante injertos de banco en esquejes sin raices. El método de injerto cominmente adoptado es el
injerto de latigo (injerto de latigo y lengua, corte omega, injerto de muesca, etc.), utilizando diferentes materiales para
garantizar la proteccion y soldadura del punto de insercidn (rafia natural y sintética, cinta elastica, parafina, etc.). masillas,
etc.). Independientemente del método de injerto utilizado, un desarrollo vegetativo relevante en un vifiedo nuevo requiere
un largo periodo de tiempo (injerto de campo) a dos afios (injerto de banco).

En los Ultimos afios, para obtener un rapido desarrollo vegetativo de las vides en los vifiedos nuevos, el injerto sobre esquejes
enraizados se estd extendiendo. Esta técnica se realiza en viveros y proporciona un injerto de banco y el uso de cinta elastica
y parafina para la proteccién y soldadura del punto de insercidn. Las plantas se siembran en el campo después de un
forzamiento y asentamiento en el vivero.

Para mejorar esta técnica, en el CREA-Viticultura y Enologia de Turi, se ha experimentado un nuevo material para garantizar
una buena resistencia al punto de injerto y una buena proteccidén contra la contaminacion o deshidratacidn. El material
utilizado consiste en una pelicula elastica y semitransparente. La experimentacion se llevé a cabo durante dos afios, en 12
variedades de uvas de mesa y en 2 portainjertos (157.11 Cy 140 Ru).

La técnica ha permitido obtener un buen resultado en términos de injerto y soldadura de las dos partes. Se encontraron
algunas diferencias varietales en tiempos de brotacion. Se necesitardn mas investigaciones para definir mejor el cuidado post-
injerto y los preparativos para la transferencia de campo.

pLoxieerZilnil: ADAPTATION OF RESISTANT GRAPEVINES VARIETIES UNDER TROPICAL CONDITIONS: A SOCIAL
STRATEGY FOR THE POST-CONFLICT IN COLOMBIA

John Franco: Colombia, enologo@vinosdecolombia.com

John Edward Franco Pérez, Vinos de Colombia (www.vinosdecolombia.com), Ibagué, Colombia

In recent times, tropical viticulture has made important advances in the grape production both for table grapes and intended
for wine. This is the case of Colombia, which has achieved significant growth in this area in the last 10 years. In the country,
the grapevine can be considered as a promising crop over the post-conflict era. This research evaluated the local adaptation
of more than fifty vine varieties resistant to diseases, direct producer hybrids (DPHs) and interspecific test crosses under
tropical conditions with the approach of finding varieties with enough resistance to withstand the attacks of Plasmopara
viticola, Guignardia bidwelii, Phomopsis viticola, Botrytis cinerea, Uncinula necator, among others; as well as its productive
and quality characteristics. Another goal of our research is to reduce the number of applications of agrochemicals per
productive period and thus doing the vine a more environment-friendly and economically more profitable crop. Our research
has been developed in areas of the inter-Andean valley in central Colombia (department of Tolima) in the tropical dry forest
life zone. This research is projected to become an implementation tool for the cultivation of the vine, economically, socially
and environmentally viable; as a means of subsistence for peasant families, displaced and demobilized people in the post-
conflict era of Colombia. In turn, it represents a replacement alternative to illicit crops such as coca and marijuana, which
have flourished in areas affected by the war in Colombia.

Key words: Agrochemicals reduction, Colombia, Economics, Environment, Peace, Postconflict, Resistant vine varieties,
Tropical viticulture.
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ADAPTACION DE VARIEDADES DE VID RESISTENTES BAJO CONDICIONES TROPICALES: UNA ESTRATEGIA
SOCIAL PARA EL POSTCONFLICTO EN COLOMBIA

En tiempos recientes la viticultura tropical ha logrado avances importantes en la produccion de uva para mesa y vino. Este es
el caso de Colombia, que ha logrado un crecimiento significativo en esta materia en los Ultimos 10 afios. En el pais, la vid se
puede considerar como un cultivo promisorio en la era del postconflicto. En esta investigacion se evalué la adaptacién de
mas de cincuenta variedades de vid resistentes a las enfermedades, hibridos productores directos (HPDs) y cruces
interespecificos bajo condiciones tropicales, con el enfoque de encontrar variedades con la resistencia suficiente para
soportar los ataques de Plasmopara viticola, Guignardia bidwelii, Phomopsis viticola, Botrytis cinerea, Uncinula necator, entre
otras; asi como sus cualidades productivas y de calidad. Otra meta de nuestra investigacion es lograr reducir el nimero de
aplicaciones de agroquimicos por periodo productivo y asi lograr que la vid sea un cultivo mas amigable con el medio
ambiente y econdmicamente mas rentable. Nuestra investigacion se ha desarrollado en areas del valle interandino en el
centro de Colombia (departamento del Tolima) en la zona de vida de bosque seco tropical. Esta investigacion tiene como
propodsito final, constituirse en una herramienta de implementacion de cultivo de la vid, viable econdmica, social y
ambientalmente, como medio de subsistencia a familias campesinas, desplazados y desmovilizados en la era del postconflicto
colombiano. A su vez, representa una alternativa de reemplazo a los cultivos ilicitos como la coca y la marihuana, que han
prosperado en zonas afectadas por la guerra en Colombia.

Palabras claves: Colombia, Economia, Medio ambiente, Paz, Reduccion de agroquimicos, Postconflicto, Variedades de vid
resistentes, Viticultura tropical.

ADAPTATION DE VARIETES DE VIGNE RESISTANTES DANS DES CONDITIONS TROPICALES: UNE STRATEGIE
SOCIALE POUR L'APRES-CONFLIT EN COLOMBIE

Récemment, la viticulture tropicale a considérablement progressé dans la production de raisins de table et de vin. C'est le cas
de la Colombie, qui a enregistré une croissance importante dans ce domaine au cours des 10 derniéres années. Dans le pays,
la vigne peut étre considérée comme une culture prometteuse apres le conflit. Cette recherche a évalué I'adaptation de plus
de cinquante variétés de vignes résistantes aux maladies, aux hybrides producteurs directs (HPD) et aux croisements
interspécifiques en conditions tropicales, en cherchant des variétés suffisamment résistantes pour résister aux attaques de
Plasmopara viticola, Guignardia bidwelii, Phomopsis viticola, Botrytis cinerea, Uncinula necator, entre autres; ainsi que ses
qualités productives et de qualité. Un autre objectif de nos recherches est de réduire les applications de produits
agrochimiques par période de production et de rendre ainsi la vigne plus respectueuse de I'environnement et
économiquement plus rentable. Nos recherches ont été développées dans les zones de la vallée inter-andine du centre de la
Colombie (département de Tolima) dans la zone de vie de la forét tropicale séche. Cette recherche a pour objectif final de
devenir un outil de mise en oeuvre de la culture de la vigne, économiquement, socialement et écologiquement viable, comme
moyen de subsistance pour les familles paysannes déplacées et démobilisées au lendemain du conflit en Colombie. A son
tour, il représente une alternative de remplacement aux cultures illicites de coca et la marijuana, qui ont prospéré dans les
zones touchées par la guerre en Colombie.

Mots-clés: Colombie, économie, environnement, paix, réduction des produits agrochimiques, post-conflit, cépages résistants,
viticulture tropicale.

pLopeipZilii: THE EMERGENT DISEASES IN GRAPEVINE NURSERY: CRITICAL POINTS ANALYSIS FOR DEVELOPING
A PROTECTED AND SUSTAINABLE PROPAGATION PROCESS

Enrico Battiston, Stefano Di Marco, Elisa_Angelini, Laura Mugnai: Italy, enrico.battiston@unifi.it

(Introduction) Nowadays viticulture is called upon to make decisions that respond not only to quality and productivity, but
also to the sustainability and the sanitary protection, developing modern strategies of cultivation and propagation with the
least environmental impact and the best efficiency. In the meantime, the growing spread of complex grapevine diseases all
along the grape production chain suggests to take into consideration even the vine propagation stage, through which multiple
pathogens can potentially spread significantly. Therefore, the study has analyzed the traditional propagation process,
highlighting the critical points and possible solutions.

(Aims) The study is aimed at the development of a protocol, focusing on: (i) the risk of contamination and spread of emerging
grapevine pathogens; (ii) the unreliability of traditional methods in controlling such pathogens; (iii) the incompatibility of the
efficient methods used in integrated management with the standards for organic agriculture.
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(Materials and Methods) The following critical points are analyzed: origin and selection of scions and rootstocks, storage and
sanitization of propagation material, grafting methods, disease management in the propagation stage and in the nursery
field. The analysis is performed considering the incidence of the following grapevine diseases: grapevine trunk diseases,
grapevine yellows, grapevine crown gall and rugose wood complex.

(Results) The study highlights the possibility to improve the management of grapevine trunk disease by acting on the training
system for rootstocks, the storage conditions of rootstocks and scions and their treatment with sanitizers allowed in organic
agriculture, on the type of grafting, on the substrates and conditions for callusing. Some treatments are also potentially
efficient on the management of grapevine crown gall. A reliable and sustainable control of viruses and phytoplasmas would
be achieved by developing an innovative protocol for the material selection in mother blocks, investigating also the
scion/rootstock affinity in the case of the rugose wood.

(Conclusion) The study defines a framework that offers the opportunity to develop nursery strategies, focusing mainly on the
sanitary quality of the production and on its long-term environmental sustainability.

LE MALATTIE EMERGENTI NEL VIVAISMO VITICOLO: ANALISI DEI PUNTI CRITICI PER SVILUPPARE UN
PROCESSO DI PROPAGAZIONE PROTETTO E SOSTENIBILE

(Introduzione) Oggi la viticoltura € chiamata a prendere decisioni che rispondono non solo alla qualita e alla produttivita, ma
anche alla sostenibilita e alla protezione sanitaria, sviluppando moderne strategie di coltivazione e propagazione con il
minimo impatto ambientale e la migliore efficienza. Nel contempo, la crescente diffusione di malattie complesse della vite
lungo tutta la filiera vitivinicola suggerisce di prendere in considerazione anche la fase di propagazione della vite, attraverso
la quale molteplici patogeni possono potenzialmente diffondersi in modo significativo. Pertanto, lo studio ha analizzato il
processo di propagazione tradizionale, evidenziando i punti critici e le possibili soluzioni.

(Obiettivi) Lo studio é finalizzato allo sviluppo di un protocollo, incentrato su: (i) il rischio di contaminazione e diffusione di
patogeni viticoli emergentsi; (ii) I'inaffidabilita dei metodi tradizionali nel controllo di tali patogeni; (iii) I'incompatibilita dei
metodi efficienti utilizzati nella gestione integrata con gli standard per I'agricoltura biologica.

(Materiali e metodi) Sono stati analizzati i seguenti punti critici: origine e selezione delle marze e dei portainnesti, stoccaggio
e sanificazione del materiale di propagazione, metodi di innesto, gestione della malattia nella fase di propagazione e nel
barbatellaio. L'analisi € stata eseguita considerando I'incidenza delle seguenti malattie della vite: malattie del legno della vite,
giallumi della vite, cancro batterico della vite e complesso del legno riccio.

(Risultati) Lo studio ha evidenziato la possibilita di migliorare la gestione dei patogeni del legno della vite agendo sul sistema
di allenamento dei portinnesti, sulle condizioni di conservazione dei portinnesti e delle marze e sul loro trattamento con
disinfettanti consentiti nell'agricoltura biologica, sul tipo di innesto, sui substrati e sulle condizioni per la forzatura. Alcuni
trattamenti sono anche potenzialmente efficaci nella gestione del cancro batterico della vite. Un controllo affidabile e
sostenibile dei virus e dei fitoplasmi si otterrebbe sviluppando un protocollo innovativo per la selezione dei materiali nei
campi madre, studiando anche I'affinita marza / portainnesto nel caso del legno di riccio.

(Conclusione) Lo studio ha definito un quadro operativo che offre I'opportunita di sviluppare strategie di propagazione,
incentrate principalmente sulla qualita sanitaria della produzione e sulla sua sostenibilita ambientale a lungo termine.

LES MALADIES EMERGENTES DANS LA PEPINIERE VITICOLE : ANALYSE DES POINTS CRITIQUES POUR
DEVELOPPER UN PROCESSUS DE PROPAGATION PROTEGE ET DURABLE

(Introduction) Aujourd'hui, la viticulture est appelée a prendre des décisions qui répondent non seulement a la qualité et a la
productivité, mais également a la durabilité et a la protection phytosanitaire, en développant des stratégies de culture et de
multiplication ayant un impact minimal sur I'environnement et une meilleure efficacité. Dans le méme temps, la diffusion
croissante de maladies complexes de la vigne tout au long de la chaine vitivinicole suggére de considérer également la phase
de propagation de la vigne, a travers laquelle plusieurs agents pathogenes peuvent potentiellement se propager de maniére
significative. Par conséquent, I'étude a analysé le processus de propagation traditionnel, en soulignant les points critiques et
les solutions possibles.

(Objectifs) L’étude vise a élaborer un protocole axé sur : (i) le risque de contamination et de propagation d’agents pathogénes
viticoles émergents ; ii) la faible fiabilité des méthodes traditionnelles de contréle de ces agents pathogenes ; (iii)
I'incompatibilité des méthodes efficaces utilisées en gestion intégrée avec les normes de I'agriculture biologique.

(Matériels et méthodes) Les points critiques suivants ont été analysés : origine et sélection des greffons et des porte-greffes,
stockage et désinfection du matériel de multiplication, méthodes de greffage, gestion de la maladie en phase de propagation
et dans la pépiniere. L'analyse a été effectuée en tenant compte de l'incidence des maladies suivantes : maladies du bois de
la vigne, phytoplames de la vigne, cancer bactérien de la vigne et le complexe de I'écorce liégeuse.

(Résultats) L'étude a mis en évidence la possibilité d'améliorer la gestion des agents pathogénes du bois de la vigne en agissant
sur le systeme de cultivation des porte-greffes, sur les conditions de conservation des porte-greffes et des greffons et sur leur
traitement désinfectant autorisés en agriculture biologique, sur le type de greffage, sur les substrats et sur les conditions de
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soudure. Certains traitements sont également potentiellement efficaces dans la gestion du cancer bactérien de la vigne. Un
contréle fiable et durable des virus et des phytoplasmes serait réalisé en développant un protocole innovant pour la sélection
des matériaux dans les champs méres, et en étudiant également l'affinité greffon / porte-greffe dans le cas du complexe de
I’écorce liégeuse.

(Conclusion) L'étude a défini un cadre opérationnel qui offre la possibilité d'élaborer des stratégies de propagation, axées
principalement sur la qualité sanitaire de la production et sa durabilité environnementale a long terme.

pLxlrZi5ly: STUDY OF REPRODUCTIVE BIOLOGY OF ARMENIAN GRAPEVINE GENOTYPES AS THE MAIN TOOL
FOR YIELD PREDICTION AND SUSTAINABLE USE OF GENETIC RESOURCES

Anna Nebish, Gagik Melyan, Rouben Aroutiounian: Armenia, anita.nebish@gmail.com

Grapevine yields are affected by different factors including cultivar genetic background, heterogeneity, growth region, annual
weather, soil condition etc. High levels of sterility of macro- and microgametophytes strongly affect the quantity, size and
quality of berries. So, the early prediction of grape yields from reproductive development to fruit set and embryogenesis is
important for sustainable production of high quality and high yield grapes in a changing environment. The aim of this study
was to analyze and characterize biodiversity of Armenian grapevine genetic resources during the growth cycle for detection
the differences in reproductive biology and yields of investigated samples. Experiments were carried out on the base of
phenological, morphometric, histological and genetic study of 20 Vitis vinifera aboriginal cultivars and interspecific hybrids.
The determination of flower sex is known to be a complex mechanism in plants. In our research for cultivars with
hermaphroditic flowers the high viability of pollen (more than 90%) and ovules with developed embryo sacs (more than 40%)
as well as high yields were observed. Genotypes with flowers functionally female characterized by producing mostly sterile
or nonfunctional pollen and formation of berries with varying sizes and weight, frequently with small berries without seed
traces develop in absence of fertilization. For female cultivars different alleles of flower sex loci were found. Our results
demonstrated differences in reproductive development and fruit set of investigated Armenian grapevine cultivars which
knowledge is necessary for yields preliminary prediction. This study can give new perspectives to the management and
improvement of breeding programs for grape quality and high yields in climate change conditions. Efficient study of
reproductive, carpological and genetic features of grapevine genetic resources may allow for more sustainable and targeted
breeding progress.

Presented study was partly realized by the support of Armenian-German (MES-BMBF) project.

ESTUDIO DE LA BIOLOGIA REPRODUCTIVA DE LOS GENOTIPOS DE LA VID DE ARMENIA COMO HERRAMIENTA
PRINCIPAL PARA LA PREDICCION DEL RENDIMIENTO Y EL USO SOSTENIBLE DE LOS RECURSOS GENETICOS.

Los rendimientos de la vid se ven afectados por diferentes factores que incluyen el fondo genético del cultivar, la
heterogeneidad, la regién de crecimiento, el clima anual, la condicién del suelo, etc. Los altos niveles de esterilidad de los
macro y microgametofitos afectan fuertemente la cantidad, el tamafio y la calidad de las bayas. Por lo tanto, la prediccion
temprana de los rendimientos de uva desde el desarrollo reproductivo a la fructificacién y embriogénesis es importante para
la produccidn sostenible de uvas de alta calidad y alto rendimiento en un entorno cambiante. El objetivo de este estudio fue
analizar y caracterizar la biodiversidad de los recursos genéticos de la vid de Armenia durante el ciclo de crecimiento para
detectar las diferencias en la biologia reproductiva y los rendimientos de las muestras investigadas. Los experimentos se
llevaron a cabo sobre la base de un estudio fenoldgico, morfométrico, histoldgico y genético de 20 cultivares aborigenes de
Vitis vinifera e hibridos interespecificos. Se sabe que la determinacién del sexo de la flor es un mecanismo complejo en las
plantas. En nuestra investigacion para cultivares con flores hermafroditas, se observo la alta viabilidad del polen (mas del
90%) y los évulos con sacos de embriones desarrollados (mas del 40%), asi como los altos rendimientos. Los genotipos con
flores funcionalmente femeninos se caracterizan por producir polen en su mayoria estéril o no funcional y la formacién de
bayas con diferentes tamafios y pesos, frecuentemente con bayas pequefias sin rastros de semillas que se desarrollan en
ausencia de fertilizacién. Para los cultivares femeninos se encontraron diferentes alelos de loci del sexo floral. Nuestros
resultados demostraron diferencias en el desarrollo reproductivo y en el conjunto fructifero de cultivares de vid armenios
investigados, cuyo conocimiento es necesario para los rendimientos preliminares. Este estudio puede ofrecer nuevas
perspectivas para la gestion y el mejoramiento de los programas de mejoramiento de la calidad de la uva y los altos
rendimientos en condiciones de cambio climatico. El estudio eficiente de las caracteristicas reproductivas, carpoldgicas y
genéticas de los recursos genéticos de la vid puede permitir un progreso de reproducciéon mas sostenible y dirigido.

El estudio presentado se realizd en parte con el apoyo del proyecto armenio-aleman (MES-BMBF).
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ETUDE DE LA BIOLOGIE DE LA REPRODUCTION DES GENOTYPES DE LA VIGNE ARMENIENNE EN TANT QUE
PRINCIPAL OUTIL DE PREVISION DU RENDEMENT ET D'UTILISATION DURABLE DES RESSOURCES GENETIQUES

Les rendements de la vigne sont influencés par différents facteurs, notamment le patrimoine génétique des cultivars,
I'hétérogénéité, la région de croissance, les conditions météorologiques annuelles, I'état du sol, etc. Les niveaux élevés de
stérilité des macro et microgamétophytes ont une incidence importante sur la quantité, la taille et la qualité des baies. Ainsi,
la prédiction précoce des rendements de raisins du développement de la reproduction a la nouaison et a I'embryogenése est
importante pour la production durable de raisins de haute qualité et a haut rendement dans un environnement en mutation.
Le but de cette étude était d'analyser et de caractériser la biodiversité des ressources génétiques de la vigne arménienne au
cours du cycle de croissance afin de détecter les différences de biologie de la reproduction et les rendements des échantillons
analysés. Des expériences ont été menées sur la base d'études phénologiques, morphométriques, histologiques et génétiques
de 20 cultivars autochtones et hybrides interspécifiques de Vitis vinifera. La détermination du sexe de la fleur est connue
pour étre un mécanisme complexe chez les plantes. Dans notre recherche sur les cultivars a fleurs hermaphrodites, nous
avons observé une grande viabilité du pollen (plus de 90%) et des ovules avec des sacs embryonnaires développés (plus de
40%), ainsi que des rendements élevés. Les génotypes a fleurs fonctionnellement femelles se caractérisent par la production
de pollen généralement stérile ou non fonctionnel et la formation de baies de tailles et de poids variés. Souvent, les baies de
petite taille sans trace de graine se développent en I'absence de fécondation. Pour les cultivars femelles, différents alléles de
locus de sexe a fleurs ont été trouvés. Nos résultats ont mis en évidence des différences de développement de la reproduction
et de la fructification des cultivars de vigne arméniens étudiés, dont la connaissance est nécessaire a la prévision préliminaire
des rendements. Cette étude peut donner de nouvelles perspectives a la gestion et a I'amélioration des programmes de
sélection pour la qualité du raisin et des rendements élevés dans des conditions de changement climatique. Une étude
efficace des caractéristiques de reproduction, carpologiques et génétiques des ressources génétiques de la vigne pourrait
permettre des progres plus durables et plus ciblés en matiere de sélection.

L'étude présentée a été réalisée en partie grace au soutien du projet Arméno-Allemand (MES-BMBF).

p{xerZykl: MICROBIAL DRIVERS AND ECOSYSTEM FUNCTIONING DETERMINE THE BIOLOGICAL
SUSTAINABILITY OF VINEYARD SOILS

Ignacio Belda, Riidiger Ortiz-Alvarez, Héctor Ortega-Arranz, Alberto Acedo: Spain, ignacio.belda@urjc.es

Biodiversity is not just the number of biological species in a given ecosystem. A correct interpretation of this term should also
include the relationships and interactions established between the members of a community. Thus, the total combination of
species and their interactions result in an ecological community. Despite the human intervention, vineyards should be
considered as ecosystems, and the understanding of the biological rules determining its stability is key for promoting their
biological sustainability.

Currently, most studies in microbial ecology, focus on correlative evidence between specific microbial taxa abundance or
diversity metrics and environmental or management factors as an attempt to understand the underlying mechanisms and
resulting ecological processes. A deeper understanding of the role of biodiversity in agro-ecosystems is needed for increasing
the sustainability and productivity of global agriculture. In this context, the wine sector has become a flagship of agri-food
fight for sustainability in face of climate change. According to OIV, the functional biodiversity in the vineyard should be
preserved and used by vine growers as a tool for repairing the effects of the last decades’ intensive management. Given the
key role that soil microorganisms play in vineyard health and yield, understanding how these communities actually function
can be a critical step for a future of knowledge-based sustainable farming.

Therefore, we aim to define emergent ecosystem properties in soil fungal communities of vineyards, in a large-scale study
started with 500 soil samples from Spain and United States. As stated before, understanding microbial processes in agriculture
soils is @ major aim in a context of sustainable farming, and this cannot be acomplished solely by understanding individual
taxa and diversity metrics. Thus, in addition to microbial memberships and their roles, understanding emergent properties of
vineyard soils is necessary to efficiently evaluate how climate conditions and farming practices can have an impact on
vineyard health and vine production.

In order to extract global patterns in microbial ecosystem establishment and functioning, we built a vineyard fungal
metacommunity (that is defined as a group of communities within the same habitat/region that usually display multiple
possible arrangements according to environmental filters, dispersal restrictions, and the latter stablished interactions).
Derived from that, we analyzed co-occurrence networks (the whole number of potential associations between all the taxa in
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the pool) to infer significant positive or negative (co-exclusions) interactions between different taxa, determining biologically
meaningful associations and key drivers of community establishment.

Mixing the information obtained from the metacommunity with climate and vineyard management metadata we defined: i)
global patterns of microbial ecosystem functioning in vineyard soils (relations between community traits); ii) community
composition and structure determining the stability of the fungal soil ecosystem (and its relationship with pathogens
occurrence and abundance); iii) diversity and structure aspects of the fungal community reacting to climate change-
associated factors; and iv) global effects of farming practices (conventional, ecological and biodynamic managements) in
fungal community structure and stability.

DETERMINANTES MICROBIANOS Y FUNCIONAMIENTO DEL ECOSISTEMA FUNGICO EN LA BASE DE LA
SOSTENIBILIDAD BIOLOGICA DE LOS SUELOS DE VINEDOS

El concepto de biodiversidad no se restringe al recuento del nimero de especies bioldgicas que habitan en un ecosistema
determinado. Una correcta interpretacion de dicho concepto debe incluir las relaciones e interacciones que se establezcan
entre los organismos de una comunidad. Asi, de la combinacion entre las especies y sus interacciones surgen los ecosistemas.
En este contexto, y a pesar de la intervencién humana en ellos, los vifiedos deben considerarse ecosistemas y, por tanto, el
entendimiento de las normas y patrones biolégicos que determinan su estabilidad es clave para garantizar su sostenibilidad
bioldgica.

Actualmente, la mayoria de estudios en ecologia microbiana se centran en buscar correlaciones entre la
presencia/abundancia de determinados taxones o indices de diversidad y factores ambientales o de manejo del vifiedo, en
un intento de comprender los mecanismos bioldgicos que subyacen a las observaciones agrondmicas y los procesos
ecoldgicos. Una comprensién mas profunda del papel de la biodiversidad en los agro-ecosistemas es clave para incrementar
la sostenibilidad y la productividad global en la agricultura. En este contexto, el sector del vino se ha posicionado como un
referente en la industria agroalimentaria en materia de sostenibilidad frente al cambio climatico. De acuerdo a la OV,
debemos preservar la biodiversidad funcional en el vifiedo, usandola como herramienta para reparar los efectos de practicas
viticolas agresivas mantenidas durante las ultimas décadas. Dado el papel crucial que juegan los microorganismos del suelo
en la salud y el rendimiento de los vifiedos, en este estudio se definen aspectos y patrones de estas comunidades y su
funcionamiento, que pueden ser un paso clave en la aplicacidn de futuras practicas de manejo basadas en el conocimiento.
Concretamente, en este trabajo se han estudiado y definido propiedades emergentes de la comunidad fungica de suelos de
vifledos, en un estudio a gran escala con 500 muestras de suelos procedentes de Espafia y Estados Unidos. Como se comentd
anteriormente, el estudio de la presencia y abundancia de taxones microbianos no es suficiente para entender el
funcionamiento de los ecosistemas. Por ello, en este trabajo se han estudiado patrones de estructura e interacciones de las
comunidades microbianas y como éstas responden a condiciones climaticas y practicas agricolas.

Para definir patrones globales en el funcionamiento del ecosistema microbiano en el vifiedo, a partir del analisis de
microbioma fungico de las 500 muestras de vifledo construimos una metacomunidad (definida como un grupo de
comunidades en un mismo habitat o regién que pueden presentar multiples estructuras de acuerdo a las variaciones
climaticas, restricciones en la dispersion o las interacciones microbianas que se establezcan). A partir de ello, analizamos los
patronesy redes de co-ocurrencia (el nimero total de potenciales asociaciones entre todos los taxones de la metacomunidad)
para inferir interacciones significativas tanto positivas (co-ocurrencias) como negativas (co-exclusiones) entre especies,
definiendo asociaciones de interés bioldgico y taxones clave para el establecimiento y funcionamiento de las comunidades
microbianas en los vifiedos.

Finalmente, correlacionando la informacion obtenida de la estructura de la metacomunidad con metadatos climaticos y de
manejo de los vifiedos hemos definido: i) patrones globales de funcionamiento y estructura de los ecosistemas microbianos
de los suelos de vifiedos; ii) la composicidn y estructura de comunidades que determinan la estabilidad del ecosistema flngico
en los suelos (y su relacidon con la aparicidon y abundancia de patdgenos); iii) aspectos de diversidad y estructura de las
comunidades fungicas que reaccionan a factores asociados al cambio climatico; y iv) efectos globales de las practicas agricolas
(convencionales, ecoldgicas o biodinamicas) en la estructura y estabilidad de las comunidades fungicas.

I DRIVER MICROBICI E IL FUNZIONAMENTO DEGLI ECOSISTEMI DETERMINANO LA SOSTENIBILITA BIOLOGICA
DEI SUOLI DEI VIGNETI

Biodiversity is not just the number of biological species in a given ecosystem. A correct interpretation of this term should also
include the relationships and interactions established between the members of a community. Thus, the total combination of
species and their interactions result in an ecological community. Despite the human intervention, vineyards should be
considered as ecosystems, and the understanding of the biological rules determining its stability is key for promoting their
biological sustainability.

Currently, most studies in microbial ecology, focus on correlative evidence between specific microbial taxa abundance or
diversity metrics and environmental or management factors as an attempt to understand the underlying mechanisms and
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resulting ecological processes. A deeper understanding of the role of biodiversity in agro-ecosystems is needed for increasing
the sustainability and productivity of global agriculture. In this context, the wine sector has become a flagship of agri-food
fight for sustainability in face of climate change. According to OIV, the functional biodiversity in the vineyard should be
preserved and used by vine growers as a tool for repairing the effects of the last decades’ intensive management. Given the
key role that soil microorganisms play in vineyard health and yield, understanding how these communities actually function
can be a critical step for a future of knowledge-based sustainable farming.

Therefore, we aim to define emergent ecosystem properties in soil fungal communities of vineyards, in a large-scale study
started with 500 soil samples from Spain and United States. As stated before, understanding microbial processes in agriculture
soils is a major aim in a context of sustainable farming, and this cannot be acomplished solely by understanding individual
taxa and diversity metrics. Thus, in addition to microbial memberships and their roles, understanding emergent properties of
vineyard soils is necessary to efficiently evaluate how climate conditions and farming practices can have an impact on
vineyard health and vine production.

In order to extract global patterns in microbial ecosystem establishment and functioning, we built a vineyard fungal
metacommunity (that is defined as a group of communities within the same habitat/region that usually display multiple
possible arrangements according to environmental filters, dispersal restrictions, and the latter stablished interactions).
Derived from that, we analyzed co-occurrence networks (the whole number of potential associations between all the taxa in
the pool) to infer significant positive or negative (co-exclusions) interactions between different taxa, determining biologically
meaningful associations and key drivers of community establishment.

Mixing the information obtained from the metacommunity with climate and vineyard management metadata we defined: i)
global patterns of microbial ecosystem functioning in vineyard soils (relations between community traits); ii) community
composition and structure determining the stability of the fungal soil ecosystem (and its relationship with pathogens
occurrence and abundance); iii) diversity and structure aspects of the fungal community reacting to climate change-
associated factors; and iv) global effects of farming practices (conventional, ecological and biodynamic managements) in
fungal community structure and stability.

p{x ey Zyli: FUNGAL PATHOGENS ASSOCIATED WITH YOUNG GRAPEVINE DECLINE IN THE SOUTHERN TURKEY
VINEYARDS

Davut Soner Akgil, Murathan Ahioglu: Turkey, dsoner@gmail.com

Young grapevine decline is a common and important disease caused by fungal plant pathogens in Turkey vineyards. Every
year many grape growers face this problem in their vineyards and seek solutions to cope with it. The Southern Turkey is the
third largest grape growing region (approximately 21.000 ha) in Turkey viticulture and young grapevine decline has been an
increasing problem with expanding vineyard areas. The aims of the study were to examine fungal pathogens of young
grapevine decline and to determine pathogenicity of fungi involved in this disease. Twenty vineyards (2-3 years-old, located
in Tarsus, Ceyhan and Islahiye cities) were surveyed in March 2018 and declining whole plants (cvs. Tarsus Beyazi, Hatun
Parmagi and Victoria) were sampled for mycological examinations. The plant tissues (taken from the roots, rootstocks, graft
union and young trunk) were surface sterilized in 2.5% NaOClI solution for 3 min and rinsed in sterile distilled water twice and
after blotting they were placed on Potato Dextrose Agar (PDA) amended with streptomycin sulfate (150 mg - L-1). Petri plates
were incubated at 25°C in dark for 21 days and growing colonies were examined for colony morphology and conidia-
conidiophore shapes under light microscope. For molecular identification, DNA was extracted from mycelia and ITS, histone
and translation elongation factor 1-alpha gene regions were amplified with PCR using appropriate primers and PCR products
were subsequently sequenced. The sequences were compared with those deposited in the NCBI GenBank database using the
BLASTn pro-gram and fungal species were identified by similarity rates of BLASTn analysis. Pathogenicity tests were
conducted under greenhouse conditions (24°C, 16/8h day/night, 75% RH) and one-year old potted grapevines (cv. Cardinal)
were used. Stem internodes were laterally drilled with a sterile 2 mm-diameter needle and conidial suspensions were injected
into the holes with an automatic pipet. Two months later, lesion lengths were measured on wood and analyzed statistically.
According to results, black foot (Dactylonectria torresensis, llyonectria macrodidyma) and Botryosphaeriaceae species
(Diplodia seriata, Neofusicoccum parvum) were found to be two important pathogen groups in disease occurrence. Although
Phaeoacremonium aleophilum and Diaporthe ampelina (Petri Disease and Excoriose) were isolated form the vines, their
incidence was very low (0.8% and 6.3 respectively) but the incidence of black foot and Botryosphaeriaceae fungi was 84.6%
and 61.5% respectively. Our results are important for the new studies aiming at determination of Black Foot fungi and
Botryosphaeriaceae diversity in Turkey viticulture. According to our knowledge, this is the first report of Dactylonectria
torresensis causing black foot disease of young grapevines in Turkey.
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were incubated at 25°C in dark for 21 days and growing colonies were examined for colony morphology and conidia-
conidiophore shapes under light microscope. For molecular identification, DNA was extracted from mycelia and ITS, histone
and translation elongation factor 1-alpha gene regions were amplified with PCR using appropriate primers and PCR products
were subsequently sequenced. The sequences were compared with those deposited in the NCBI GenBank database using the
BLASTn pro-gram and fungal species were identified by similarity rates of BLASTn analysis. Pathogenicity tests were
conducted under greenhouse conditions (24°C, 16/8h day/night, 75% RH) and one-year old potted grapevines (cv. Cardinal)
were used. Stem internodes were laterally drilled with a sterile 2 mm-diameter needle and conidial suspensions were injected
into the holes with an automatic pipet. Two months later, lesion lengths were measured on wood and analyzed statistically.
According to results, black foot (Dactylonectria torresensis, Illyonectria macrodidyma) and Botryosphaeriaceae species
(Diplodia seriata, Neofusicoccum parvum) were found to be two important pathogen groups in disease occurrence. Although
Phaeoacremonium aleophilum and Diaporthe ampelina (Petri Disease and Excoriose) were isolated form the vines, their
incidence was very low (0.8% and 6.3 respectively) but the incidence of black foot and Botryosphaeriaceae fungi was 84.6%
and 61.5% respectively. Our results are important for the new studies aiming at determination of Black Foot fungi and
Botryosphaeriaceae diversity in Turkey viticulture. According to our knowledge, this is the first report of Dactylonectria
torresensis causing black foot disease of young grapevines in Turkey.
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grapevine decline and to determine pathogenicity of fungi involved in this disease. Twenty vineyards (2-3 years-old, located
in Tarsus, Ceyhan and Islahiye cities) were surveyed in March 2018 and declining whole plants (cvs. Tarsus Beyazi, Hatun
Parmagi and Victoria) were sampled for mycological examinations. The plant tissues (taken from the roots, rootstocks, graft
union and young trunk) were surface sterilized in 2.5% NaOClI solution for 3 min and rinsed in sterile distilled water twice and
after blotting they were placed on Potato Dextrose Agar (PDA) amended with streptomycin sulfate (150 mg - L-1). Petri plates
were incubated at 25°C in dark for 21 days and growing colonies were examined for colony morphology and conidia-
conidiophore shapes under light microscope. For molecular identification, DNA was extracted from mycelia and ITS, histone
and translation elongation factor 1-alpha gene regions were amplified with PCR using appropriate primers and PCR products
were subsequently sequenced. The sequences were compared with those deposited in the NCBI GenBank database using the
BLASTn pro-gram and fungal species were identified by similarity rates of BLASTn analysis. Pathogenicity tests were
conducted under greenhouse conditions (24°C, 16/8h day/night, 75% RH) and one-year old potted grapevines (cv. Cardinal)
were used. Stem internodes were laterally drilled with a sterile 2 mm-diameter needle and conidial suspensions were injected
into the holes with an automatic pipet. Two months later, lesion lengths were measured on wood and analyzed statistically.
According to results, black foot (Dactylonectria torresensis, llyonectria macrodidyma) and Botryosphaeriaceae species
(Diplodia seriata, Neofusicoccum parvum) were found to be two important pathogen groups in disease occurrence. Although
Phaeoacremonium aleophilum and Diaporthe ampelina (Petri Disease and Excoriose) were isolated form the vines, their
incidence was very low (0.8% and 6.3 respectively) but the incidence of black foot and Botryosphaeriaceae fungi was 84.6%
and 61.5% respectively. Our results are important for the new studies aiming at determination of Black Foot fungi and
Botryosphaeriaceae diversity in Turkey viticulture. According to our knowledge, this is the first report of Dactylonectria
torresensis causing black foot disease of young grapevines in Turkey.
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pLx 2NN WATER ISOTOPIC COMPOSITION AS A PLANT VIGOR INDICATOR AT PLOT LEVEL

Gustavo Pereyra, Milka Ferrer: Uruguay, pergusal@gmail.com

High precision viticulture is a high impact tool for vigor management at intra plot level. In this study, aerial images were used
to estimate the NDVI range of a 1.8 hectare plot in a commercial vineyard. The plot was trained as espaliers in a sub humid
climate. After four years of continuously in vineyard corroboration and from the NDVI values, two vigor zones were identified
in the plot (high and low vigor zones). A key parameter in the definition of the vigor zones was the water content in the soil.
For each vigor zone three sub-plots were defined in order to study the influence of the water content in the soil influence.
The sub-plots were defined by it vigor level and each zone involved twenty one plants. The hydration status of each plant in
the sub-plot was analyzed from base leaf water potential measurements (Wf) with a Scholander pressure chamber. The
isotopic water composition, (Isotopic Oxygen -Ol-), was measured with the CRDS technique (Picarr) at leafs and must. The
high vigor zone was more hydrated (Wf = -0.15 MPa) than the low vigor zone (Wf = -0.45 MPa) (p<0.05). Moreover, the Ol
was higher in the low vigor region at the leaf (7.02%o) and in the must (8.89%.) than the high vigor region (4.52%o and 7.85%o
for the leaf and must respectively). A high ignificant correlation between Wf and Ol was obtained (-0.76 and -0.79 for low and
high vigor respectively). The leaf Ol measurements gave punctual data for the water content, however the must Ol gave a
measurement of the hydration state of the plant during the harvest cycle. Soil water availability play a major role in the
observed intra-plot vigor differences. As a consequence of the high correlation, Ol measurements allow a fast evaluation of
the soil water content at a small scale (plot level) and the identification of the vigor zones within the plot. This fast evaluation
of the plot could lead to a better and efficient management of the water resource in the vineyard.

COMPOSICION ISOTOPICA DEL AGUA COMO UN INDICADOR DEL VIGOR DE LA PLANTA A NIVEL DE PARCELA

La viticultura de precisién es una herramienta performante para la gestion del vigor intra parcelario. En una parcela de 1,8
hectareas de un vifledo comercial de la variedad Tannat, conducido en espaldera, implantado en clima sub- hiumedo, se
estimaron los rangos de NDVI mediante el empleo de imagenes aéreas. A partir de los rangos de NDVI y luego de cuatro afios
consecutivos de corroboracion de campo, se delimité dos zonas de vigor (alto y bajo). Uno de los factores determinantes de
dichas diferencias de vigor, seria la diferencia en el contenido de agua en el suelo. Para demostrar esta hipdtesis se instalaron
3 sub-parcelas por cada nivel de vigor de 21 plantas cada una, en las cuales se realizé un seguimiento del estado de hidratacién
de las plantas a partir del potencial hidrico foliar de base (Wf), medido con la cdmara de presidon de Scholander. Previo a
cosecha, la composicion isotdpica en agua, (oxigeno isotdpico, Ol), fue medida con la técnica de CRDS (Picarro) tanto en
hojas como en mosto. La zona de vigor alto se mostré mas hidratada (Wf = -0,15 MPa) que la zona de vigor bajo (Wf =-0,45
MPa) (p<0,05). Por otra parte, el Ol alcanzé un valor significativamente mds alto en la zona de bajo vigor tanto en las hojas
(7,02%0) como en el mosto (8,89%o), comparado con la zona de vigor alto (hojas = 4,52%o; mosto = 7,85%o). Se demostraron
correlaciones significativas entre Wfy Ol (-0.76 y -0.79 para vigor bajo y alto respectivamente). Las medidas de Ol en hojas
brindaron un dato puntual del contenido de agua, en tanto que las del mosto describieron la evolucién del estado de
hidratacion de la planta durante el ciclo del cultivo. La disponibilidad de agua en el suelo fue el factor explicativo de la
diferencia de vigor intra-parcelario. El Ol podria ser una forma rapida de identificacion de zonas de diferente vigor y que
permitiria determinar a escala parcelaria las diferencias existentes en el suelo en el contenido hidrico y gestionar de manera
mas eficiente el recurso agua.

LA COMPOSTION ISOTOPIQUE DE L'EAU COMME UN PUISSANT INDICATEUR DE LA VIGUEUR DE LA PLANTE
AU NIVEAU DE LA PARCELLE

La viticulture de précision est un outil performant pour la gestion de la vigueur intra-parcelle. Dans une parcelle de 1,8
hectares d'un vignoble commercial de la variété Tannat conduite en espalier, implanté dans un climat subhumide, les rangs
de NDVI ont été estimés a I'aide d'images aériennes. A partir des rangs de NDVI et aprés quatre ans de corroboration sur le
terrain, deux zones de vigueur ont été délimitées (haute et basse). L'un des facteurs déterminants de ces différences de
vigueur serait la teneur en eau dans le sol. Avec I'objectif de démontrer cette hypothese, 3 sous-parcelles avec 21 plantes
chacune ont été installées pour chaque niveau de vigueur. L'état d'hydratation des plantes a été suivi en utilisant le potentiel
hydrique foliaire de base (Wf), au moyen d’une chambre de pression Scholander. Avant la récolte, la composition isotopique
dans I'eau (I'oxygene isotopique - Ol) a été mesurée avec la technique CRDS (Picarro), a la fois dans les feuilles que dans le
modt. La zone de vigueur haute s’est montrée plus hydratée (Wf = -0,15 MPa) que la zone de vigueur basse (Wf =-0,45 MPa)
(p<0,05). Pour sa part, I’Ol a atteint une valeur plus haute dans la zone de faible vigueur, aussi bien dans les feuilles (7,02%o)
que dans le mo(t (8,89%.), comparée a la zone de haute vigueur (feuilles = 4.52%o; mo(t = 7.85%o) (p<0,05). Des corrélations
significatives ont été démontrées entre Wf et Ol (-0,76 et -0,79 pour la vigueur basse et haute, respectivement). Les valeurs
d'lO dans les feuilles ont pourvu des données ponctuelles sur la teneur en eau, tandis que celles dans le moQt ont décrit
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|'évolution de I'état d'hydratation de la plante pendant son cycle de culture. La disponibilité de I'eau dans le sol a été |e facteur
explicatif de la différence de vigueur intra-parcellaire. L’Ol pourrait étre un moyen rapide d’identifier des zones de vigueur
différente, de déterminer a I'échelle parcellaire les différences existantes dans la teneur en eau du sol et de gérer plus
efficacement les ressources en eau.

Pk lr2:a¥j: METHODS FOR CONSERVATION OF INTRAVARIETAL GENETIC VARIABILITY IN ANCIENT
GRAPEVINE VARIETIES

Elsa Goncalves, Antero Martins: Portugal, elsagoncalves@isa.ulisboa.pt

A very high level of genetic diversity was naturally created and accumulated over centuries within ancient varieties, but it
was exposed to a process of accelerated erosion since the mid of the twentieth century. Therefore, the conservation of
intravarietal genetic variability is a crucial strategy to preserve traditional viticulture and to face future challenges (climate
change, consumer demands, etc.).

To be efficient, the conservation must contemplate representative samples of the diversity within all the autochthonous
varieties. This strategy is currently conducted in Portugal and points to a goal of conservation of 50000 genotypes of all native
varieties. At present over 30000 genotypes are already conserved.

Conservation can be performed through two processes: (1) conservation without other immediate objectives; (2)
conservation which simultaneously ensures the evaluation of important quantitative traits (such as yield, must quality traits,
tolerance to abiotic stresses), including quantification of intravarietal genetic variability for those traits, and selection of a
superior group of genotypes. The first method of conservation is done in pots or/and in the field with a single plot per
genotype. The second method includes the establishment of field trials (this means that involves experimental design). This
latter method of conservation comprises partially replicated designs (augmented designs, alpha-alpha designs) or fully
replicated designs (typically randomized complete block designs, or designs of the family of incomplete block designs, such
as alpha and row-column designs).

Based on the results obtained from the conservation of ancient Portuguese varieties, the abovementioned methods for
conservation of intravarietal diversity are compared, and the advantages and disadvantages of each one are discussed.

METHODES DE CONSERVATION DE LA VARIABILITE INTRAVARIETALE DE CEPAGES ANCIENS

Un trés haut niveau de diversité génétique s'est naturellement créé et s'est accumulé au fil des siecles au sein des variétés
anciennes, mais elle a été exposé a un processus d'érosion accélérée depuis le milieu du vingtieme siécle. Par conséquent, la
conservation de la variabilité génétique intra-variétale est devenue une stratégie cruciale pour préserver la viticulture
traditionnelle et faire face aux défis futurs (changement climatique, demande des consommateurs, etc.).

Pour étre efficace, la conservation doit envisager des échantillons représentatifs de la diversité au sein de chaque variété
autochtone. Cette stratégie est actuellement menée au Portugal et pursuit le but de conserver 50000 génotypes de toutes
les variétés indigénes. A I'heure actuelle, plus de 30000 génotypes sont déja conservés.

La conservation peut s'effectuer selon deux processus: (1) une conservation simple, sans autre objectif immédiat; (2) une
conservation qui assure simultanément |'évaluation de caractéres quantitatifs importants (tels que le rendement, les
caracteres de qualité, la tolérance aux stress abiotiques) y compris la quantification de la variabilité génétique intra-variétale
pour ces caractéres et la sélection d'un groupe supérieur de génotypes. La premiére méthode de conservation se fait en pots
et / ou sur le terrain avec une seule parcelle par génotype. La deuxiéme méthode inclut la plantation d'essais sur le terrain
(cela implique un plan expérimental). Cette derniére méthode de conservation est basée sur des plans expérimentaux
partiellement répliqués (dispositifs alpha-alpha) ou des plans entiérement répliqués (généralement des dispositifs en blocs
complétes randomisés ou de la famille des blocs incomplets, telles que les alpha et lignes-colonnes).

Sur la base des résultats obtenus a partir de la conservation d'anciennes variétés portugaises, les méthodes ci-dessus
mentionnées de conservation de la diversité intravariétale sont comparées et les avantages et inconvénients de chacune
d'entre elles sont discutés.

METODOS PARA LA CONSERVACION DE LA VARIABILIDAD GENETICA INTRAVARIETAL EN LAS VARIEDADES DE
VID ANTIGUAS

Un nivel muy alto de diversidad genética se creé y acumulé de manera natural a lo largo de los siglos en variedades antiguas
de vid, pero estuvo expuesto a un proceso de erosion acelerada desde mediados del siglo XX. Por lo tanto, la conservacion
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de la variabilidad genética intravarietal es una estrategia crucial para preservar la viticultura tradicional y enfrentar los
desafios futuros (cambio climatico, demandas de los consumidores, etc.).

Para ser eficiente, la conservacion debe contemplar muestras representativas de la diversidad dentro de cada variedad
autdctona. Esta estrategia se lleva a cabo actualmente en Portugal y apunta a un objetivo de conservacién de 50000 genotipos
de todas las variedades nativas. En la actualidad ya se conservan mds de 30000 genotipos.

La conservacion se puede realizar a través de dos procesos: (1) conservacion Unicamente, sin otros objetivos inmediatos; (2)
la conservacidn que garantiza simultdaneamente la evaluacidén de rasgos cuantitativos importantes (como el rendimiento, la
calidad del mosto, la tolerancia al estrés abidtico), incluida la cuantificacion de la variabilidad genética intravarietal para esos
rasgos y la seleccién de un grupo superior de genotipos. El primer método de conservacion se realiza en macetas y / o en el
campo con una sola parcela por genotipo. El segundo método, incluye el establecimiento de ensayos de campo (esto significa
que implica el disefio experimental). Este ultimo método de conservacion comprende disefios parcialmente replicados
(disefios aumentados, disefios alfa-alfa) o disefios completamente replicados (disefios de bloques completos generalmente
aleatorizados, o disefios de la familia de bloques incompletos, como alfa y fila-columna).

Sobre la base de los resultados obtenidos de la conservacién de las variedades antiguas portuguesas, se comparan los
métodos antes mencionados para la conservacion de la diversidad intravarietal y se discuten las ventajas y desventajas de
cada una.

p{ikelrZ:vkl: STUDY OF THE VITICULTURAL TECHNICAL ITINERARIES CARBON FOOTRINT AT FINE SCALE

Emilie Adoir, Sophie Penavayre, Théo Petitjean: France, emilie.adoir@vignevin.com

Viticulture faces two challenges regarding climate change: adapting and mitigating greenhouse gas emissions. Are these two
challenges compatible? This is one of the questions to which Adviclim project (Life project, 2014-2019) provided tools and
answers.

The assessment of greenhouse gas emissions was implemented at the scale of the plot using a life cycle approach: calculating
the carbon footprint. This approach makes it possible to take into account the emissions generated during each stage of the
life cycle of a product or a service: in this case, the cultivation of one hectare of vine for one year.

The particularity of the carbon footprint assessed in this project is the structure of the calculation and therefore of its results.
First, the distinction between direct emissions of greenhouse gases (emissions at the field due mainly to fuel combustion and
denitrification of fertilizers) and indirect emissions (due to the fabrication of inputs, tools, equipment and at their end of life)
highlights the share of emissions on which winegrowers have greater leeway. On the other hand, the division of viticultural
practices into ten categories makes it possible to identify the most important emission sources.

Carbon footprint was assessed for the 5 pilot sites of the Adviclim project: Saint-Emilion (France), Coteaux du Layon/Samur
(France), Geisenheim (Germany), Cotnari (Romania) and Plumpton (United Kingdom). An important work for primary data
collection regarding observed practices was carried out with a sample of representative farms for these 5 sites, and for one
to three vintages depending on the site.

It is proposed to present the results of the Saint-Emilion pilot site, for which 15 plots were assessed. Results show a significant
variability of carbon footprints depending on plots, but in all cases a major part of direct greenhouse gas emissions, and two
activities with important emissions: disease and pest management and soil management.

The same methodology has been applied to prospective itineraries, produced from the current technical itineraries of pilot
sites by a multi-agent model incorporating climate change adaptation practices. First results will be presented.

Beyond the question asked in the project, the calculation of these carbon footprints made it possible to (i) make winegrowers
aware of the life cycle approach and the share of direct emissions generated by viticulture, (ii) acquire new references on the
technical itineraries and their associated emissions, (iii) improve the adaptation of the methodology for calculating the carbon
footprint to viticulture.

ETUDE FINE DE L’EMPREINTE CARBONE DES ITINERAIRES TECHNIQUES VITICOLES

La viticulture doit faire face a deux défis concernant le changement climatique : s’adapter, et atténuer ses émissions de gaz
a effet de serre. Ces deux défis sont-ils compatibles ? Il s’agit de I'une des questions auxquelles le projet Adviclim (projet Life,
2014-2019) a permis d’apporter des outils et des réponses.

L’évaluation des émissions de gaz a effet de serre a été réalisée a I'échelle de la parcelle viticole selon une approche cycle de
vie : le calcul de I'empreinte carbone. Cette approche permet de prendre en compte les émissions générées au cours de
chaque étape du cycle de vie d’'un produit ou d’un service : dans ce cas, la culture d’un hectare de vigne pendant un an.

o

& Book of abstracts | 104
r I J |



SECTION 1-VITICULTURE
ORAL & SHORT

La particularité de 'empreinte carbone calculée dans ce projet est la structure du calcul et donc de ses résultats. Tout d’abord,
la distinction entre les émissions directes de gaz a effet de serre (émissions au champ dues principalement a la combustion
du carburant et a la dénitrification des engrais) et les émissions indirectes (dues a la fabrication des intrants, outils,
équipements et a leur fin de vie) fait ressortir la part des émissions sur laquelle les viticulteurs ont une marge de manceuvre
plus importante. D’autre part, le découpage des pratiques viticoles en dix catégories permet d’identifier les postes d’émission
les plus importants.

L’empreinte carbone a été calculée sur les cing sites pilotes du projet Adviclim : Saint-Emilion (France), Coteaux du
Layon/Saumur (France), Geisenheim (Allemagne), Cotnari (Roumanie) et Plumpton (Royaume-Uni). Un important travail de
collecte de données primaires sur les pratiques observées actuellement a été réalisé auprés d’un échantillon d’exploitations
représentatives de ces cing sites, et pour un a trois millésimes selon les sites.

Il est proposé de présenter les résultats sur le site pilote de Saint-Emilion, pour lequel quinze parcelles ont été évaluées. Les
résultats montrent une variabilité importante des empreintes carbone selon les parcelles, mais dans tous les cas une part
majoritaire des émissions directes de gaz a effet de serre, et deux postes d’émissions importants : la gestion des maladies et
nuisibles, et la gestion du sol.

La méme méthodologie a été appliquée a des itinéraires prospectifs, produits a partir des itinéraires techniques actuels des
sites pilotes par un modele multi-agents intégrant des pratiques d’adaptation au changement climatique. Des premiers
résultats seront présentés.

Au-dela de la question posée dans le projet, le calcul de ces empreintes carbones a permis de (i) sensibiliser la profession a
I"approche cycle de vie et a la part des émissions directes générées par la viticulture, (ii) d’acquérir de nouvelles références
sur les itinéraires techniques et leurs émissions associées, (iii) d’améliorer I'adaptation de la méthodologie de calcul de
I’empreinte carbone a la viticulture.

BUEN ESTUDIO DE LA HUELLA DE CARBONO DE LOS ITINERARIOS TECNICOS VITICOLAS

La viticultura enfrenta dos desafios en términos de cambio climatico: adaptar y mitigar las emisiones de gases de efecto
invernadero. éSon estos dos retos compatibles? Esta es una de las preguntas a las que el proyecto Adviclim (Proyecto Life,
2014-2019) proporciond herramientas y respuestas.

La evaluacion de las emisiones de gases de efecto invernadero se llevé a cabo a escala de la parcela de vifiedo utilizando un
enfoque de ciclo de vida: el célculo de la huella de carbono. Este enfoque permite tener en cuenta las emisiones generadas
durante cada etapa del ciclo de vida de un producto o servicio: en este caso, el cultivo de una hectédrea de vid por un afio.

La particularidad de la huella de carbono calculada en este proyecto es la estructura del célculo y, por lo tanto, de sus
resultados. Primero, la distincion entre emisiones directas de gases de efecto invernadero (emisiones en el campo debido
principalmente a la combustidon del combustible y la desnitrificacion de fertilizantes) y emisiones indirectas (debido a la
fabricacion de insumos, herramientas, equipos y al final de la vida) destaca la proporciéon de emisiones en las que los
agricultores tienen mayor libertad de accién. Por otro lado, la division de las practicas viticolas en diez categorias permite
identificar las fuentes de emision mds importantes.

La huella de carbono se calculd en los cinco sitios piloto del proyecto Adviclim: Saint-Emilion (Francia), Coteaux du Layon /
Saumur (Francia), Geisenheim (Alemania), Cotnari (Rumania) y Plumpton (Reino Unido). Se realizé un importante trabajo de
recopilacién de datos primarios sobre las practicas actuales observadas con una muestra de explotaciones representativas
de estos cinco sitios, y de una a tres vendimias segun los sitios.

Se propone presentar los resultados en el sitio piloto de Saint-Emilion, para lo cual se evaluaron quince parcelas. Los
resultados muestran una variabilidad significativa de la huella de carbono en las parcelas, pero en todos los casos una mayoria
de las emisiones directas de gases de efecto invernadero y dos posiciones importantes de emisiones: manejo de plagas y
enfermedades, y manejo del suelo.

La misma metodologia se ha aplicado a los itinerarios prospectivos, producidos a partir de las rutas técnicas actuales de los
sitios piloto mediante un modelo de multiples agentes que incorpora practicas de adaptacién al cambio climatico. Se
presentaran los primeros resultados.

Méds alla de la pregunta formulada en el proyecto, el calculo de estas huellas de carbono permitio (i) concienciar a la profesién
sobre el enfoque del ciclo de vida y la proporcién de emisiones directas generadas por la viticultura, (ii) adquirir nuevas
referencias sobre los itinerarios técnicos y sus emisiones asociadas, (iii) mejorar la adaptacién de la metodologia para el
calculo de la huella de carbono a la viticultura.
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pLx Ry ZE]d: LIFE CYCLE ASSESSMENT HELPS ADDRESSING ENVIRONMENTAL BURDENS OF ORGANIC
VITICULTURE

Christel Renaud-Gentié: France, c.renaud@groupe-esa.com

Background: Viticulture is one of the most demanding crops in terms of plant protection and soil and canopy management
operations. Conventional viticulture is pointed out for its use of pesticides, and organic viticulture is often seen as the solution
for a perfect respect of the environment. However, organic viticulture also shows environmental impacts, mainly due to
copper, fertiliser and fuel use. Identifying these impacts and their drivers will enable organic winegrowers to be aware of
where to put their efforts for improvement of their vineyard management. Life cycle assessment, applied to agriculture since
30 years and later to viticulture, for environmental diagnosis or comparisons of systems was recently demonstrated to be
able to discriminate contrasted vineyard management routes.

Aims: This study explores the interest of Life Cycle Assessment (LCA) to assess, compare and improve a diversity of organic
vineyard management routes through a comparison of information given by simple practice inventories, Life Cycle
Inventories, and LCA. It also discusses the methodological challenges that remain for LCAs of organic viticulture.

Material and methods: Eight cases were studied in three French wine regions and two contrasted production years. Based on
a detailed inventory of the practices, the Life Cycle Inventory (LCl), i.e. the emissions to the environment and resources
consumption, and the Life Cycle Impact Assessment (LCIA) were calculated. Five impact categories within the 14 calculated
were selected to be studied in detail through correlations and normalisation of the results.

Results and discussion: Five impacts categories were selected: climate change, fresh water eutrophication, terrestrial
ecotoxicity, terrestrial acidification, and marine eutrophication. The inventory of operations and inputs showed contrasts of
practices and quantity of inputs among the cases. The LCI provided resource consumption and emissions of pollutants by
including the nature of active substances and fertilisers, soil type and climate conditions, as well as background emissions of
nitrogen, phosphorus or heavy metals from the soil content. LCI, in addition, accounts for the life cycle dimension by including
the flows associated with farm inputs like copper extraction or fungicide manufacturing.

The LCIA showed major differences between the cases for some impacts and their drivers. Compared to the information given
by the inventory, LCIA permitted, like LCI, to account for the life cycle dimension of the impacts and for the toxicity and
persistence of the pesticide active ingredients. Key practices to be improved could be identified for the different cases from
LCA results analysis.

Two functional units were used to express and analyse the impacts: 1 kilogram of grapes and 1 hectare of vineyard cultivated
during one year. Using the per kilogram functional unit adds a last step of variability: the yield of the plot for the studied year.
The challenges for LCA of organic viticulture assessment, relate to the quantification of the impacts of sulfur and a better
modeling of copper fate in the soil for a better accuracy of impact assessment. In parallel, all data on organic fertiliser
manufacturing are not available for the large panel of organic fertilisers used. Research projects are ongoing that may soon
improve these models. Finally, no LCA indicator of impact on biodiversity sensitive to practice variations exists. However, the
LCA ecotoxicity impact categories translate a part of these effects.

Conclusions: LCA can inform more accurately practice improvement in organic viticulture than a simple inventory of inputs
and practices and even life cycle inventory despite the remaining methodological limits.

L’ANALYSE DU CYCLE DE VIE POUR REDUIRE L'IMPACT ENVIRONNEMENTAL DE LA VITICULTURE BIOLOGIQUE

Contexte: La viticulture est 'une des cultures les plus exigeantes en termes de protection des plantes et d’opérations de
gestion des sols et de la canopée. La viticulture conventionnelle est pointée du doigt pour son utilisation de pesticides et la
viticulture biologique est souvent considérée comme la solution pour un respect parfait de I'environnement. Cependant, la
viticulture biologique montre également des impacts environnementaux, principalement dus a l'utilisation de cuivre,
d'engrais et de carburants. En identifiant ces impacts et leurs causes, les viticulteurs biologiques pourront mieux orienter
leurs efforts. L'analyse du cycle de vie, appliquée a I'agriculture depuis 30 ans et plus récemment a la viticulture, pour le
diagnostic environnemental ou la comparaison de systémes s'est aussi révélée capable de discriminer des itinéraires
techniques viticoles contrastés.

Objectifs: Cette étude explore l'intérét de I'analyse du cycle de vie (ACV) pour évaluer, comparer et améliorer une diversité
d'itinéraires techniques viticoles biologiques en comparant les informations fournies par des inventaires de pratiques simples,
des inventaires de cycle de vie et des ACV. Il aborde également les défis méthodologiques qui subsistent pour les ACV de
viticulture biologique.

Matériel et méthodes: Huit cas ont été étudiés dans trois régions viticoles frangaises et deux années de production
contrastées. Sur la base d’un inventaire détaillé des pratiques, I'Inventaire du Cycle de Vie (ICV), c’est-a-dire les émissions
dans I’environnement et la consommation de ressources, et I'évaluation de I'impact du cycle de vie (AICV) ont été calculés. 5
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catégories d’'impact parmi les 14 calculées ont été sélectionnées par corrélation et normalisation des résultats pour étre
étudiées en détail.

Résultats et discussion: les catégories sélectionnées sont: changement climatique, eutrophisation des eaux douces,
écotoxicité terrestre, acidification terrestre et eutrophisation marine. L'inventaire des opérations et des intrants a mis en
évidence des différences de pratiques et de quantité d’intrants. L'ICV a quantifié la consommation de ressources et les
émissions de polluants en incluant la nature des substances actives et des engrais, le type de sol et les conditions climatiques,
ainsi que les émissions de fond d'azote, de phosphore ou de métaux lourds provenant du stock du sol. L'ICV, en outre, prend
en compte la dimension cycle de vie en incluant les flux liés aux intrants agricoles tels que I'extraction du cuivre ou la
fabrication de fongicides.

L’AICV a montré des différences majeures entre les cas pour certains impacts et leurs causes. Par rapport aux informations
fournies par l'inventaire, 'AICV a permis, comme I'ICV, de prendre en compte les impacts sur le cycle de vie, mais aussi la
toxicité et la persistance des matieres actives des pesticides. Les pratiques clés a améliorer ont pu étre identifiées pour les
différents cas a partir de I'analyse des résultats de I'ACV.

Deux unités fonctionnelles (UF) ont été utilisées pour exprimer et analyser les impacts: 1 kg de raisin et 1 ha de vignoble
cultivé pendant un an. L'utilisation de I’'UF par kg ajoute un dernier niveau de variabilité: le rendement de la parcelle pour
I'année étudiée.

Les défis pour I'évaluation de la viticulture biologique par I’ACV concernent la quantification des impacts du soufre et une
meilleure modélisation du devenir du cuivre dans le sol pour une meilleure précision de I'évaluation des impacts.
Parallelement, toutes les données de fabrication ne sont pas disponibles pour le large panel d’engrais organiques utilisés. Des
recherches en cours devraient bientdt améliorer ces modeles.

Conclusions: I'ACV peut mieux évaluer la viticulture biologique qu'un simple inventaire d'intrants et de pratiques et méme un
inventaire du cycle de vie malgré les défis méthodologiques qui demeurent.

EL ANALISIS DEL CICLO DE VIDA AYUDA A ENFRENTAR LAS CARGAS AMBIENTALES DE LA VITICULTURA
ORGANICA

Antecedentes: la viticultura es muy exigentes en términos de proteccidon de plantas y operaciones de manejo de suelos y
canopy. La viticultura convencional se destaca por su uso de pesticidas y la viticultura organica a menudo se considera como
la solucién para un perfecto respeto por el medio ambiente. Sin embargo, la viticultura organica también muestra impactos
ambientales, principalmente debido al uso de cobre, fertilizantes y combustibles. Al identificar estos impactos y sus causas,
los productores organicos pueden enfocar mejor sus esfuerzos. El analisis del ciclo de vida, aplicado a la agricultura durante
30 afios y mds recientemente a la viticultura, para el diagndstico ambiental o la comparacion de sistemas también ha
demostrado ser capaz de discriminar los itinerarios técnicos vitivinicolas en contraste.

Objetivos: Este estudio explora el valor del andlisis del ciclo de vida (ACV) para evaluar, comparar y mejorar una variedad de
itinerarios técnicos de viticultura organica mediante la comparacion de la informacién proporcionada por los inventarios de
practicas simples, inventarios de ciclos. vida y apoplejia. También aborda los desafios metodoldgicos restantes para la
viticultura orgdnica de ACV.

Materiales y métodos: Se estudiaron ocho casos en tres regiones vinicolas francesas y dos afios de produccién contrastada.
Basado en un inventario detallado de practicas, el Inventario del Ciclo de Vida (ICV), es decir, las emisiones al medio ambiente
y el consumo de recursos, y la evaluacion del impacto de Se calculd el ciclo de vida (AICV). Cinco de las 14 categorias de
impacto fueron seleccionadas por la correlacion y la normalizacion de los resultados a estudiar en detalle.

Resultados y discusién: Las categorias seleccionadas son: cambio climatico, eutrofizacién de agua dulce, ecotoxicidad
terrestre, acidificacion terrestre y eutrofizacién marina. El inventario de operaciones e insumos reveld diferencias en las
practicas y la cantidad de insumos. El ICV cuantificé el consumo de recursos y las emisiones de contaminantes, incluida la
naturaleza de las sustancias activas y los fertilizantes, el tipo de suelo y las condiciones climaticas, asi como las emisiones de
fondo de nitrégeno, fésforo o metales pesados. del stock de suelo. Ademas, el LCI tiene en cuenta la dimensién del ciclo de
vida al incluir flujos relacionados con insumos agricolas, como la extraccidn de cobre o la fabricacién de fungicidas.

La AICV mostré grandes diferencias entre los casos por algunos impactos y sus causas. En comparacion con la informacion
proporcionada por el inventario, el AICV, como el ICV, permitié tener en cuenta los impactos en el ciclo de vida, pero también
la toxicidad y la persistencia de los ingredientes activos del pesticida. Las practicas clave para mejorar podrian identificarse
para los diferentes casos a partir del analisis de los resultados del ACV.

Se utilizaron dos unidades funcionales (UF) para expresar y analizar los impactos: 1 kg de uvas y 1 ha de vides cultivadas
durante un afio. El uso de UF por kg agrega un ultimo nivel de variabilidad: el rendimiento de la parcela para el afio estudiado.
Los desafios para la evaluacion de la viticultura organica por ACV se relacionan con la cuantificacién de los impactos del azufre
y una mejor modelizacion del destino del cobre en el suelo para una mejor precision de la evaluacion de los impactos. Al
mismo tiempo, no todos los datos de fabricacion estan disponibles para la amplia gama de fertilizantes orgdnicos utilizados.
La investigacion en curso pronto deberia mejorar estos modelos.
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Conclusiones: ACV puede evaluar mejor la viticultura orgdnica que un simple inventario de insumos y practicas e incluso un
inventario de ciclo de vida a pesar de los desafios metodoldgicos que siguen existiendo.

p{ kPl EVALUATION OF 9 CLONAL SELECTIONS OF CV. CARMENERE AND ITS ADAPTATION TO CHILE'S
CLIMATIC CONDITIONS

Consuelo Ceppi De Leccco, Philippo Pszczdlkowski: Chile, ceppidelecco@uc.cl

Chile has stood out for the Carmenere wine production in the world. At the same time, it is the country that has the greatest
diversity of genetic material of this variety. The wines of Carmenere have been indisputable winners in various international
competitions. The Carmenere cv presents a late sprouting, a low productive capacity, is sensitive to the runoff, which is why
it is of utmost importance to have selections that express its greater productive capacity and quality, for this reason the
program of improvement of vines of The Pontificia Universidad Catdlica de Chile has studied for three seasons

During three seasons, the performance characteristics and oenological potential of 9 clonal selections of Carmenere,
genetically identified and free of viruses, which were adapted to the climate and soil of the country, were evaluated. These
9 Chilean selections come from ancient vineyards located in the valleys of central Chile.

In this work the results of Carmenere's nine selections are presented. The evaluations carried out include: parameters,
viticultural and analytical of musts and wines elaborated by microvinification. He highlighted a selection for a high yield (Kg /
plant) for having a bunch, with a greater number of berries, and other selections of bunches with fewer berries and smaller
ones. In the chemical composition, the selections presented contents of total polyphenols and anthocyanins above the
average. The results of the oenological potentials of the selections studied indicate that all the selections produce wines
typical of the variety, but highlighting different attributes.

EVALUACION DE 9 SELECCIONES CLONALES DE CV CARMENERE Y SU ADAPTACION A LAS CONDICIONES
CLIMATICAS DE CHILE

Chile ha destacado por la produccién de vino Carmenere en el mundo. A su vez es el pais que cuenta con la mayor diversidad
de material genético de esta variedad. Los vinos de Carmenere han sido ganadores indiscutibles en diversos concursos
internacionales. El cv Carmenere presenta una brotacién tardia, una capacidad productiva baja, es sensible a la corredura,
razén por la cual es de suma importancia contar con selecciones que expresen su mayor capacidad productiva y de calidad,
por esta razon el programa de mejoramiento de vides de la Pontificia Universidad Catdlica de Chile ha realizado estudios
durante tres temporadas

Durante tres temporadas se evaluaron las caracteristicas de rendimiento y potencial enolégico de 9 selecciones clonales de
Carmenere, identificadas genéticamente y libres de virus, las cuales estaban adaptadas al clima y suelo del pais. Estas 9
selecciones chilena provienes de antiguos vifiedos ubicadas en los valles de zona central de Chile.

En este trabajo se presentan los resultados de las nueve selecciones de Carmenere. Las evaluaciones realizadas incluyen:
parametros, viticolas y analiticos de mostos y vinos elaborados por microvinificacién. Destacé una seleccion por un alto
rendimiento (Kg/planta) por tener racimo, con mayor niumero de bayas, y otras selecciones de racimos con menor nimero
de bayas y mas pequefias. En la composicién quimica las selecciones presentaron contenidos de polifenoles totales y
antocianas sobre la media. Los resultados de las potencialidades enoldgicas de las selecciones estudiadas sefialan que todos
las selecciones producen vinos tipicos del cepaje, pero destacando distintos atributos.

EVALUATION DE 9 SELECTIONS DE CLONES DE CARMENERE CV ET SON ADAPTATION AUX CONDITIONS
CLIMATIQUES DU CHILI

Le Chili s'est distingué par la production de vin Carmenere dans le monde. En méme temps, c'est le pays qui possede la plus
grande diversité de matériel génétique de cette variété. Les vins de Carmenere ont été incontestablement lauréats de divers
concours internationaux. Carmenere cv présente une germination tardive, une faible capacité de production, est sensible au
ruissellement. C'est pourquoi il est de la plus haute importance de disposer de sélections qui expriment sa plus grande
capacité de production et sa meilleure qualité. C'est pourquoi le programme d'amélioration de la vigne La Pontificia
Universidad Catdlica de Chile a étudié pendant trois saisons

Au cours de trois saisons, les performances et le potentiel cenologique de 9 sélections de clones de Carmenere,
génétiquement identifiés et dépourvus de virus, adaptés au climat et au sol du pays, ont été évalués. Ces 9 sélections
chiliennes proviennent d'anciens vignobles situés dans les vallées du centre du Chili.
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Dans ce travail, les résultats des neuf sélections de Carmenere sont présentés. Les évaluations effectuées incluent:
parametres, viticulture et analyse de modts et vins élaborés par microvinification. Il a mis en exergue une sélection pour un
rendement élevé (kg / plante) pour avoir une grappe, avec un plus grand nombre de baies, et d'autres sélections de grappes
avec moins de baies et des plus petites. Dans la composition chimique, les sélections présentaient des teneurs en polyphénols
et anthocyanes totaux supérieures a la moyenne. Les résultats des potentiels cenologiques des sélections étudiées indiquent
que toutes les sélections produisent des vins typiques de la variété, mais mettant en évidence des attributs différents.

p{xElyZivel: A REVIEW OF VINEYARD MANAGEMENT TECHNIQUES AIMED AT ADAPTING TO WARMER AND
DRIER CLIMATIC CONDITIONS, EVALUATED IN DIFFERENT REGIONS OF THE WORLD.A REVIEW OF VINEYARD
MANAGEMENT TECHNIQUES AIMED AT ADAPTING TO WARMER AND DRIER CLIMATIC CONDITIONS,
EVALUAT

Benjamin Bois: France, benjamin.bois@u-bourgogne.fr

Contemporary climate change is reflected in almost all wine-growing regions by a rise in temperature and an increase in the
frequency of heat waves. Moreover, in some regions, a decrease in precipitation or an increase in climate related evaporative
demand induces a decrease in water availability for grapevine. To respond to these changes while maintaining the geography
of the currently cultivated areas, a number of solutions have been proposed relating to the management of the vineyard:
modification of the training system, canopy manipulation, soil management adaptations, change of plant material or
application of products on the canopy. This paper presents a synthesis of some fifty scientific studies which have assessed
the impact of these practices in the vineyard as a tool for mitigating the effects of climate change in viticulture. This literature
review proposes an original angle by repositioning each study according to the climatic conditions of the region in which it
was conducted. This makes it possible to characterize the efficiency spectrum regarding climate conditions of each practice
and to identify the types of climate under which its use would need to be evaluated.

Key words: climate change, viticulture, vineyard management, synthesis

SYNTHESE DES TECHNIQUES DE GESTION DU VIGNOBLE VISANT A S’ADAPTER AUX CONDITIONS
CLIMATIQUES PLUS CHAUDES ET PLUS SECHES, EVALUEES DANS DIFFERENTES REGIONS DU MONDE.

ConLe changement climatique contemporain se traduit dans la quasi-totalité des régions vitivinicoles par une élévation de la
température et une fréquence des vagues de chaleurs accrue. Par ailleurs, dans certaines régions, une baisse des
précipitations ou une élévation de la demande évaporative climatique induit une baisse des ressources en eau pour la vigne.
Pour répondre a cette évolution sans modifier la géographie des secteurs actuellement cultivés, nombre de solutions ont été
proposées concernant la gestion du vignoble : modification du mode de conduite, manipulation de la canopée, entretien du
sol ad hoc, changement de matériel végétal ou encore application de produits sur le feuillage. La présente communication
propose une synthése d’une cinquantaine de travaux scientifiques ayant évalué les conséquences de ces pratiques au
vignoble comme outil d’atténuation des effets du changement climatique en vitiviniculture. Cette revue de la littérature
propose un angle original en repositionnant chaque étude selon les conditions climatiques de la région dans laquelle elle a
été menée. Cela permet de qualifier le spectre climatique d’efficacité de chaque pratique et d’identifier les types de climat
sous lesquels son usage nécessiterait d’étre évalué.

Mots-clés : changement climatique, viticulture, techniques viticoles, synthese

SINTESI DELLE TECNICHE DI GESTIONE DEI VIGNETI PER ADATTARSI ALLE CONDIZIONI CLIMATICHE PIU CALDE
E PIU SECCHE, VALUTATE IN DIVERSE REGIONI DEL MONDO.

Il cambiamento climatico contemporaneo si riflette in quasi tutte le regioni vinicole con un aumento della temperatura e con
una maggiore frequenza di ondate di calore. Inoltre, in alcune regioni, una diminuzione delle precipitazioni o un aumento
della domanda climatica evaporativa induce una diminuzione delle risorse idriche per la vite. Per rispondere a questa
evoluzione senza modificare la geografia dei settori attualmente coltivati, sono state proposte molte soluzioni relative alla
gestione del vigneto: modifica del sistema di allevamento, manipolazione della chioma, mantenimento del suolo ad hoc,
cambio di materiale vegetale o addirittura applicazione di prodotti sul fogliame. Questo documento presenta una sintesi di
una cinquantina di studi scientifici, che hanno valutato l'impatto di queste pratiche sui vigneti come strumento per mitigare
gli effetti dei cambiamenti climatici nella viticoltura. Questa revisione della letteratura propone un angolo originale,
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riposizionando ogni studio in base alle condizioni climatiche della regione in cui & stato condotto. Cio rende possibile
qualificare lo spettro climatico dell'efficacia di ciascuna pratica e identificare i tipi di clima in base ai quali il suo uso dovrebbe
essere valutato.

Parole chiave : cambiamento climatico, viticultura, tecniche viticole, sinthesi

P lrZi: A PRUNING METHOD TO SIGNIFICANTLY INCREASE THE LIFE OF A VINEYARD

Marco Simonit, Christophe Nicolet: italy, skopietzki@felco.com

This presentation will cover:

1) An overview of how and why the pruning method was developed.

2) The core principles of the pruning method.

3) How and why the pruning method can be applied to any type of vineyard in the world.

4) The impact the pruning method has on increasing the life, health and productivity of the vineyard, and reducing

impact of desiccation and wood decay

This pruning method was developed the aim of guaranteeing the longevity of vineyards and bringing the vine to optimum
productive and vegetative balance. The pruning method is based on the respect of lymphatic flow, controlled branching,
reduction of the number of wounds and the execution of small pruning cuts. The pruning method guarantees a better state
of health of the vineyard, assuring its longevity, and allows for an increase of the average age of the plants.

This method recovers and innovated upon pruning techniques used in the past but abandoned by modern viticulture.
Tradition has then found a professional dimension that is a unique example at the international level. Like Poussard at the
end of 1800, this method has rediscovered the analysis of the vine stems and concluded that the pruning wounds can
compromise the integrity of the vascular system of the plants, which, if compromised, will lead to their death. Having
developed a branched pruning method that reduces the devastating effect of the cuts on the sap flow of the plant, that is
responsible for the internal desiccation, this method can be applied to all kind of vine training, because the rules of a correct
cutting are independent of the vine training system.

This pruning method is based on 4 basic rules, that can be applied universally: 1) allowing the plant to grow considering that,
while aging, it will take more space with its stem and its branches; 2) ensuring the continuity of the sap flow inside the plant;
3) performing proper non-invasive cuts, small in size, on young wood; 4) using of the so-called technique of “protective wood”
to prevent the desiccation of the main flow of the plant.

In the tenth year of conversion to this pruning method, the savings guaranteed with a reduction in costs related to the
operations of plant removal, replacement and non-production reach 500,000 euros*. The annual production gain thanks to
this pruning method amounts to 47,250* saved bottles.

*(calculated on 180ha of the Bellavista company from 2007 to 2017)

To get the full benefit of this method it is essential to use quality pruning tools that are well maintained and perform each
cut as precisely and cleanly as possible to help ensure the maximum life of the vine and minimize potential vine desiccation
and wood disease.

A pruning method combined with the right pruning tools to extend the life of a vineyard and reduce vine loss risk.

UNE METHODE DE LA TAILLE POUR AUGMENTER LA DUREE DE VIE D'UN VIGNOBLE

Cette présentation couvrira:

1) Un apercu de comment et pourquoi la méthode d’élagage a été développée.

2) Les principes de base de la méthode de taille.

3) Comment et pourquoi la méthode de taille peut étre appliquée a tout type de vignoble dans le monde.

4) L'impact de la méthode de taille sur I'augmentation de la durée de vie, la santé et la productivité du vignoble et sur la
réduction de lI'impact de la dessiccation et de la décomposition du bois

Une méthode de taille a eu pour objectif de garantir la longévité des vignes et d’'amener la vigne a un équilibre optimal entre
la productivité et la végétation. Cette méthode de taille repose sur le respect du flux lymphatique, la ramification contrélée,
la réduction du nombre de blessures et la réalisation de petites coupes de taille. La méthode de taille garantit un meilleur
état de santé du

vignoble, assurant sa longévité et permettant une augmentation de I'age moyen des plantes.

Cette méthode récupere et innove sur les techniques de taille utilisées autrefois mais abandonnées par la viticulture
moderne. La tradition a alors trouvé une dimension professionnelle qui constitue un exemple unique au niveau international.
Comme Poussard a la fin de 1800, ce méthode a redécouvert I'analyse des tiges de vigne et conclu que les plaies dues a

@& Book of abstracts |110



SECTION 1-VITICULTURE
ORAL & SHORT

|'élagage peuvent compromettre l'intégrité du systéme vasculaire des plantes, qui, si elles sont compromises, entraineront
leur mort. Ayant mis au point une méthode de taille en branches ramenant I'effet dévastateur des coupes sur le flux de seve
de la plante, responsable de la dessiccation interne, cette méthode peut étre appliquée a tout type de formation de la vigne,
car les régles d’une coupe correcte sont: indépendant du systeme de formation de la vigne.

Cette méthode de taille est basée sur 4 régles de base, qui peuvent étre appliquées universellement: 1) permettant a la plante
de se développer étant donné que, tout en vieillissant, elle prendra plus de place avec sa tige et ses branches; 2) assurer la
continuité du flux de seve a l'intérieur de la plante; 3) effectuer

coupes appropriées non invasives, de petite taille, sur du bois jeune; 4) I'utilisation de la technique dite du «bois protecteur»
pour empécher la dessiccation du flux principal de la plante.

Au cours de la dixieme année de conversion a cette méthode de taille, les économies garanties par une réduction des co(ts
liés aux opérations de retrait, de remplacement et de non-production des installations atteignent 500 000 euros *. Le gain de
production annuel grace a cette méthode d’élagage s’éléve a 47 250 * bouteilles économisées.

* (calculé sur 180 ha de la société Bellavista de 2007 a 2017)

Pour tirer pleinement parti de cette méthode, il est essentiel d’utiliser des outils de taille de qualité, bien entretenus, qui
effectuent chaque coupe de la manieére la plus précise et la plus propre possible, afin de maximiser la durée de vie de la vigne
et de réduire au maximum la dessiccation et les maladies du bois.

Une méthode de taille combinée aux outils de taille appropriés pour prolonger la durée de vie d'un vignoble et réduire les
risques de perte de vigne.

EINE REBSCHNITT METHODE, UM DIE LEBENSDAUER EINES WEINBERGS DEUTLICH ZU VERLANGERN

PRASENTATION ZUSAMMENFASSUNG:

Diese Prasentation umfasst:

1) Eine Ubersicht dariiber, wie und warum die Rebschnitt Methode entwickelt wurde.

2) Die Kernprinzipien der Beschneidungsmethode.

3) Wie und warum kann die Rebschnitt Methode auf jeden Weinberg in der Welt angewendet werden?

4) Die Auswirkungen die Rebschnitt Methode wirken sich auf die Erhdhung der Lebensdauer, der Gesundheit und der
Produktivitdt des Weinbergs aus und verringern die Auswirkungen von Austrocknung und Holzzerfall

Eine Rebschnitt Methode entwickelte sich zum Ziel, die Langlebigkeit der Weinberge zu gewahrleisten und die Rebe in ein
optimales produktives und vegetatives Gleichgewicht zu bringen. Diese Rebschnitt Methode basiert auf dem Respektieren
des Lymphflusses, der kontrollierten Verzweigung, der Verringerung der Anzahl der Wunden und der Durchfiihrung kleiner
Schnittverletzungen. Die Rebschnitt Methode garantiert einen besseren Gesundheitszustand der

Weinberg, seine Langlebigkeit zu gewahrleisten, und ermoglicht eine Erhéhung des Durchschnittsalters der Pflanzen.

Diese Methode erholt sich und baut auf Schnitttechniken auf, die in der Vergangenheit verwendet wurden, aber vom
modernen Weinbau aufgegeben wurden. Die Tradition hat dann eine berufliche Dimension gefunden, die auf internationaler
Ebene ein einzigartiges Beispiel ist. Wie Poussard Ende 1800 haben wir die Analyse der Rebstiele wiederentdeckt und sind zu
dem Schluss gekommen, dass die Schnittwunden die Integritat des Gefdasystems der Pflanzen beeintrachtigen konnen, was,
wenn sie beeintrachtigt wird, zu deren Tod fiihren wird. Nach der Entwicklung einer verzweigten Beschneidungsmethode,
die die verheerende Wirkung der Schnitte auf den Saftfluss der Pflanze verringert, die fir die interne Austrocknung
verantwortlich ist, kann diese Methode auf alle Arten von Reben-Trainingssystem angewendet werden, da die Regeln fir
einen korrekten Schnitt gelten unabhangig vom Reben-Trainingssystem.

Diese Rebschnitt Methode basiert auf vier Grundregeln, die universell angewendet werden kénnen: 1) Erméglichen des
Wachstums der Pflanze, wenn man bedenkt, dass sie wahrend des Alterns mehr Platz mit ihrem Stamm und seinen Zweigen
beansprucht; 2) Sicherstellung der Kontinuitadt des Saftflusses innerhalb der Anlage; 3) durchfiihren

richtige nicht-invasive Schnitte von jungem Holz; 4) Verwendung der sogenannten Technik des "Schutzholzes", um die
Austrocknung des Hauptstroms der Anlage zu verhindern.

Im zehnten Jahr der Umstellung auf diese Rebschnitt Methode erreichen die Einsparungen, die durch die Reduzierung der
Kosten fiir den Abbau, den Austausch und die Nicht-Produktion von Anlagen garantiert werden, 500.000 Euro *. Der jdhrliche
Produktionsgewinn dank dieser Rebschnitt Methode betragt 47.250 * eingesparte Flaschen.

* (berechnet auf 180 ha des Unternehmens Bellavista von 2007 bis 2017)

Um diese Methode voll ausnutzen zu kénnen, ist es wichtig, qualitativ hochwertige Rebschnitt Werkzeuge zu verwenden, die
gut gepflegt sind und jeden Schnitt so prazise und sauber wie moglich ausfiihren, um die maximale Lebensdauer der Rebe zu
gewahrleisten und die mogliche Austrocknung und Holzkrankheit der Rebe zu minimieren. Eine Beschneidungsmethode in
Kombination mit den richtigen Rebschnitt Werkzeuge, um die Lebensdauer eines Weinbergs zu verlangern und das Risiko von
Rebstdcken zu reduzieren.

o

.... Book of abstracts |111
[ J



SECTION 1-VITICULTURE
ORAL & SHORT

15TH-1STH JULY 2019
GENEVA ERLANT

QI

Pk rZixyl: SUCCESS OF ORGANIC AND BIODYNAMIC SYSTEM EXPERIMENT TO PRODUCE HIGH QUALITY
WINES

Marie Thiollet-Scholtus, Alix Muller, Clémence Bailly, Remi Koller, Lionel Ley, Najat Nassr, Roxane Nibaudeau,
Chantal Rabolin-Meinrad, Joseph Weissbart: France, marie.thiollet-scholtus@inra.fr

Background: Reducing input use and in particular pesticide use is very important in OIV 2018 new resolutions. Also Europe
and France promote research and co-design with winegrowers in more sustainable viticulture according to a combination of
climate change. It is also very important to take into account soil diversity and Protected Designation Areas constraints to
make sure that new wines will ensure the sustainability of the wineries.

Aims: This study explores design, experiment and assess of new realistic viticulture production systems located in Protected
Designation of Origin (PDO) areas and with already organic or biodynamic certification for six consecutive years, in winery
production conditions. It also discusses the chosen assessment indicators and the adoption of such new production systems
by winegrowers.

Material and methods: Eleven cases were studied in a system experiment network in Alsace, (France) and in six consecutive
production years. Contrasted production years, PDO areas combined to organic or biodynamic certification allow testing the
resilience of experimented systems over time. Combination of new practices are tested to drastically reduce input and in
particular pesticide. Assessed performances of the systems deal with 14 main indicators: social acceptability (1) and economic
viability (1), agronomy (yield (1), harvested berries quality (2), fungi damage (3), soil quality (1), and wine sensorial analysis
(1) and environment (Frequency Treatment Index (1), Cupper rate (1), INDIGO® method (2)).

Results and discussion: Several innovations were selected by co-design with winegrowers: adding essential oil and propolis
to copper spraying; total grass cover of the vine site; new decision rules for rate and time pesticide spraying; decision aid tool;
resistant grape varieties planted.

The assessment results support that the performance of the 14 indicators is very good for most of the eleven systems during
the six assessed years. Combinations of tested innovations are neither dangerous nor difficult to enforce in the field by the
vineworkers. Innovations do not increase the cost of grape production. The yield ratios were satisfactory the 6-yeared of
observation because calculated yield match with targeted yield. Harvested berries quality support that the 7 vine sites
succeed in targeted total acidity and sugar rate according to the different PDO conditions every years. Wines were Alsace or
Grand Cru PDO labelled and successful marketed. At least, the Treatment Frequency Index is reduced by an average of 40%
for all vine sites and assessed years. TFl can be reduced at a maximum of 89% and TFI median is 38%. Cupper rate can be
reduced at a maximum of 97% and Cupper rate median is 54%. I-pest from INDIGO® method indicate a minimal risk taking
for groundwater, surface water, air and beneficial organisms contamination. And finaly, flora richness indicator is stable or
steadly increase during the 6 study years. In this study, we demonstrated that drastically monitoring reduction of pesticide
and other inputs is possible.

Chosen indicators allow a exhaustive assessment, but could also been aggregated all together to give a synthetic information
to winegrowers and make them easier to adopt the innovative systems.

Conclusions: introduction of innovation combinations in highly sustainable organic and biodymanic systems are validated to
produce high quality wines. Now, it is possible to serenely promote and disseminate these highly sustainable innovative
systems, taking into account of course vineyard diversity.

SUCCES D’UNE EXPERIMENTATION-SYSTEME BIOLOGIQUE ET BIODYNAMIQUE POUR PRODUIRE DES VINS
AOC

Contexte : La réduction des intrants et des pesticides est une des principales résolutions prises par I'OlV en 2018. Les états
encouragent ainsi la recherche a co-construire avec les viticulteurs de systemes viticoles plus durables, pour s’adapter aux
effets du changement climatique. Par ailleurs, I'élaboration de nouveaux systémes nécessite de prendre en compte les
caractéristiques pédologiques de chaque site et les contraintes imposées par les réglementations des Appellations d’Origine
Controlées (AOC) afin d’assurer la pérennité des exploitations viticoles.

Objectifs : Cet article présente la conception, I'expérimentation et I'évaluation de systémes viticoles innovants durant 6 ans,
dans des aires d’AOC, et certifiés en Agriculture Biologique (AB) ou en Biodynamie. Il aborde aussi les criteres de choix des
indicateurs d’évaluations retenus ainsi que I'adoption de ces systemes innovants par les viticulteurs.

Matériel et méthodes : Onze cas d’études, situés en Alsace, ont été suivis pendant six ans. Années climatiques contrastées,
diversité d’aires AOC et certifications AB ou Biodynamie permettent d’évaluer la résilience de ces systémes innovants. Pour
réduire considérablement les intrants et en particulier les pesticides, des combinaisons de pratiques innovantes sont testées.
Les performances des systémes sont évaluées a I'aide de 14 indicateurs: acceptabilité sociale (1), viabilité économique (1),
agronomique (rendement (1), qualité des baies récoltées (2), dégats causés par des champignons (3), qualité du sol (1), et
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analyse sensorielle du vin (1)), environnemental (indice de fréquence des traitements, IFT (1), taux de cuivre métal (1),
méthode INDIGO® (2)).

Résultats et discussion : Plusieurs innovations ont été sélectionnées en collaboration avec des viticulteurs: I'ajout d'huile
essentielle et de propolis au cuivre fongique lors de la pulvérisation; I'installation d’un enherbement total par semi direct ;
la mise en place de nouvelles regles de décision en termes de vitesse et de durée d'épandage des pesticides; I'utilisation
d’outil d'aide a la décision; la plantation de cépages résistants.

Les résultats obtenus pour les 14 indicateurs testés confirment les performances de la plupart des onze systemes évalués au
cours des 6 ans. Les combinaisons d'innovations testées ne sont ni dangereuses ni difficiles a mettre en ceuvre par les
vignerons. Les innovations n'augmentent pas les co(ts de production du raisin. Les rendements au cours des 6 années sont
satisfaisants et atteignent globalement les objectifs fixés. L’évaluation de la qualité des baies récoltées est aussi satisfaisante
: les taux de sucres et d’acidité total visés par les objectifs AOC sont atteints chaque année. Les vins ont pu revendiquer les
AOC Alsace ou Alsace Grand Cru et étre commercialisés avec succes. De plus, I'lIFT est réduit en moyenne de 40% sur tous les
sites et pour I'ensemble des 6 années évaluées. La réduction maximale d’IFT par rapport a la référence régionale est de 89%.
La réduction médiane de I'lFT est de 38%. La réduction maximale de cuivre métal est de 97% et la médiane de réduction de
cuivre métal est de 54%. L’indicateur I-Pest calculé par la méthode INDIGO® indique un risque minimal de contamination des
eaux souterraines, des eaux de surface, de |'air et des organismes auxiliaires. Enfin, I'indicateur I-flore est stable ou en
augmentation constante au cours des six années d’étude sur I'ensemble des sites. Dans cette étude, nous avons ainsi
démontré qu’il était possible de réduire drastiquement I'usage des pesticides.

Conclusion : l'introduction de combinaisons d'innovation dans des systémes viticoles en agriculture biologiques et en
biodymanie tres durables est validée pour produire des vins AOC. Il est donc maintenant possible de promouvoir et de diffuser
sereinement ces systémes innovants durables, tout en tenant compte de la diversité des vignobles.

EXITO DEL EXPERIMENTO DE SISTEMAS ORGANICOS Y BIODINAMICOS PARA PRODUCIR VINOS DE ALTA
CALIDAD

Antécédentes: la reduccidon de insumos y, en particular, de plaguicidas es una de las resoluciones cruciales adoptadas por la
OIV en 2018. Europa y Francia fomentan la investigacion y la construccion conjunta con los viticultores de sistemas
vitivinicolas mas sostenibles en el contexto del cambio climatico. El desarrollo de nuevos sistemas requiere tener en cuenta
las caracteristicas del suelo de cada sitio y las limitaciones impuestas por las denominaciones de origen para garantizar la
sostenibilidad de los vifiedos.

Objetivos: este articulo examina el disefio, la experimentacién y la evaluacién en el campo y durante 6 afios consecutivos de
sistemas vitivinicolas innovadores ubicados en dreas con denominacién de origen y certificados en agricultura organica o
biodindmica. También se analiza la eleccion de los indicadores de evaluacion utilizados y la adopcidn de estos nuevos sistemas
por los viticultores.

Material y método: Once sistemas, todos ubicados en Alsace (Francia), fueron seguidos durante seis afios consecutivos de
produccidn. La integracion de diferentes dreas de produccidn, algunas de las cuales se encuentran en denominacion de origen
y estan certificadas en agricultura organica o biodindmica, permite evaluar la resistencia de estos sistemas a lo largo del
tiempo. Para reducir significativamente los pesticidas, se prueban combinaciones de practicas innovadoras. El
comportamiento de los sistemas se evalua utilizando 14 indicadores principales: aceptabilidad social (1) y viabilidad
econdmica (1), agronomia (rendimiento (1), calidad de la uva cosechada (2), dafios causados por hongos (3), calidad del suelo
(1) y analisis sensorial del vino (1) y evaluacién ambiental (indice de frecuencia de tratamiento (1), cuantidad de cobre
aplicada (1), método INDIGO® (2)).

Resultados y discusidn: Se han seleccionado varias innovaciones en colaboracién con los viticultores: la adicién de aceite
esencial y propdleo al cobre flingico durante la fumigacidn; la instalacién de una cubierta vegetal total, la implementacion de
nuevas reglas de decisiéon en términos de velocidad y duracidn de la aplicacién de pesticidas; uso de la herramienta de apoyo
a la adopcidn de decisidn; La plantacion de variedades de uva resistentes.

Los resultados obtenidos para los 14 indicadores probados confirman el rendimiento de la mayoria de los once sistemas
evaluados durante los 6 afios. Las combinaciones de innovaciones probadas no son peligrosas ni dificiles de implementar por
los bodegueros al campo. Las innovaciones no aumentan los costes de produccidn de uva. Los rendimientos a lo largo de los
6 afios son satisfactorios y alcanzan los objetivos fijados. La evaluacién de la calidad de los granos cosechados es satisfactoria:
en los siete sitios, siempre se alcanzan los niveles de azucar y de acidez total fijados por los objetivos de produccidn en areas
de denominacidn de origen. Los vinos se podrian etiquetar como AOP Alsace o AOP Alsace Grand Cru y comercializados con
éxito. Ademas, el indice de frecuencia de tratamiento se reduce en un promedio del 40% para todos los sitios y todos los afios
evaluados. La disminucion maxima de IFT es del 89% en comparacién con la referencia regional. La reducciéon media de IFT
para todos los sitios es del 38%. La reduccion maxima del cobre metalico es del 97% y la reduccion media para los 11 sistemas
es del 54%. El método INDIGO® para I-Pest indica un riesgo minimo de contaminacién de las aguas subterraneas, superficiales,
aéreas y organismos benéficos. Finalmente, la riqueza floristica es estable o aumenta constantemente durante los seis afios.
En este estudio, hemos demostrado que es posible reducir drasticamente el uso de pesticidas.
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Conclusiones: La introduccién de combinaciones de innovacion en sistemas organicos y biodinamicos sostenibles se valida
para producir vinos de alta calidad. Ahora, es posible promover y difundir serenamente estos sistemas innovadores
sostenibles, teniendo en cuenta la diversidad de vifiedos.

P RrZx]: THE RESULTS OF GRAPEVINE BREEDING IN THE REPUBLIC OF MOLDOVA - IN CONTEXT OF
CLIMATIC AND SOCIO-ECONOMIC CHALLENGES

Gheorghe Savin, Vladimir Cornea, Ivan Baca: Moldova, ghsavin@yahoo.com

In condition of Carpathian-Danubian-Pontic region the winter and spring temperature fluctuations, manifested during the
last years by increased frequency and pronounced intensity of extreme values, present the main factor of economic risk, with
multiple consequence. Besides the grape quality, producers look for stable and homogen harvests during the whole life of
vineyard plantation.

The results achieved in Republic of Moldova in using the potential of grapevine Gene pool over the past 40 years are
significant: new varieties for diverse utilisation, designed for complex biological resistance to stress factors, for reduced
pressing on the environment and for excelent capabilities for ecological agriculture. Breeding programs, based on the
diversity of agrobiological features of genetic resources presented in the Institute’s Ampelographic Collection, including on
high productivity and advanced adaptability of old autochthonous varieties V. vinifera L., on the high quality and seedlessness
of Proles orientalis Negr. genotypes and advanced resistance of interspecific genotypes, resulted in substantial modernization
of assortment. As a result in R. Moldova were created more than 80 new varieties with various direction of use of grapes,
most of them with advanced biological resistance, and 31 varieties were included in actual assortment and many other are
in the process of testing.

A significant feature of this assortment is presence of seedless genotypes, traditionally not existed in our area. According to
their characteristics (resistance, quality, productivity), created seedless varieties are not only a pioneering for the assortment
of the Republic of Moldova, but for the entire Euro-Asian region. Already have been created and homologated 7 new seedless
varieties. Another 10 perspective elites pass the testing to complement the assortment. Most of them manifest an increased
percentage (80-85 %) of buds started in vegetation after the winters with severe temperatures (of -26...30°C). Low variability
of this index denote a good potential and therefore a stability in their successful wintering in various weather conditions.
High fertility, medium to large and very large grapes, accumulation of sugars and total acidity in must is favorably for
consumption of fresh grapes or for technological processing, suitability for long-term storage and transportability for some
of them, denote their high productive and qulitative potential. Presented genotypes have a period from the time of bud burst
to full maturity of the berries of about 140-150 days, thus covering, together with the previously elaborated varieties, the
entire maturation period — from very early to very late.

At the same time accumulated and newly created biological material represents a significant genotypic diversity: diverse
degree of seedlessness, earliness, quality, productivity, diverse utilization, resistance to abiotic unfavorable factors, and the
presence of these properties in diverse combinations at diverse genotypes allows the creation of newly competitive varieties
focusing on increasing adaptability and biological resistance.

RESULTATS DE L'AMELIORATION GENETIQUE DE LA VIGNE EN REPUBLIQUE DE MOLDAVIE - DANS LE
CONTEXTE DE DEFIS CLIMATIQUES ET SOCIO-ECONOMIQUES

Dans les conditions de la région Carpates-Danubie-Pontiques, les fluctuations des températures hivernales et printanieres,
qui se sont manifestées ces derniéres années par la fréquence accrue et l'intensité prononcée des valeurs extrémes,
constituent le principal facteur de risque économique, aux conséquences multiples. En plus de la qualité du raisin, les
producteurs attendent des récoltes stables et homogenes tout au long de la vie de la plantation.

Les résultats obtenus en République de Moldavie dans I'utilisation du potentiel du Ressource génétique de la vigne au cours
des 40 dernieres années sont significatifs: nouvelles variétés a usage divers, congues pour la résistance biologiques complexes
aux stress, pour une réduction de la pression exercée sur |'environnement et pour des capacités excellentes pour I'agriculture
écologique. Les programmes de amelioration génétique, basés sur la diversité des caractéristiques agrobiologiques des
ressources génétiques présentées dans la collection ampélographique de I'Institut, y compris a une productivité élevée et
une adaptabilité accrue des anciennes autochtones variétés de V. vinifera L., a la haute qualité et le caractere sans pépins de
Proles orientalis Negr. génotypes, a la résistance avancée des génotypes interspécifiques, ont entrainé une modernisation
substantielle de I'assortiment. En conséquence, plus de 80 nouvelles variétés a usage divers ont été créées en Moldavie, la
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plupart avec une résistance biologique avancée, et 31 variétés ont été incluses dans I'assortiment actuelle et de nombreuses
autres sont en cours de test.

Une caractéristique importante de cet assortiment est la présence de génotypes sans pépins, traditionnellement n'étaient
pas presents dans notre région. Selon leurs caractéristiques (résistance, qualité, productivité), les variétés sans pépins créées
sont non seulement pionniéres pour I'assortiment de la République de Moldavie, mais pour I'ensemble de la région euro-
asiatique. Déja 7 nouvelles variétés sans pépins ont été créées et approuvées. Dix autres élites de la perspective réussissent
les tests pour compléter leur assortiment. La plupart d'entre eux présentent un pourcentage accru (80-85%) de bourgeons
apparus dans la végétation apres les hivers avec des températures extrémes (de -26 ... a 30 ° C). La faible variabilité de cet
indice dénote un bon potentiel et donc une stabilité pour réussir son hivernage dans diverses conditions météorologiques.
Fertilité élevée, raisins moyens a gros et tres gros, accumulation de sucres et acidité totale dans les modts favorables a la
consommation de raisins frais ou a la transformation technologique, aptitude au stockage a long terme et aptitude au
transport pour certains d'entre eux, indiquent un potentiel de production et quantitatif élevé . La plupart des génotypes
étudiés ont une période allant de la période de débourrement a la maturité des baies d’environ 140 a 150 jours, couvrant
ainsi, avec les variétés précédemment élaborées, toute la période de maturation - du trés précoce au trés tardive.

Dans le méme temps, le matériel biologique accumulé et nouvellement créé représente une diversité génotypique
importante: divers degrés de manque de semence, de précocité, de qualité, de productivité, d'utilisation diversifiée, de
résistance aux facteurs abiotiques défavorables et la présence de ces propriétés dans diverses combinaisons a différents
génotypes permet la création de nouvelles variétés compétitif, en mettant I'accent sur I'augmentation de I'adaptabilité et de
la résistance biologique.

RISULTATI DEL MIGLIORAMENTO GENETICO DEL VIGNETO NELLA REPUBBLICA DI MOLDOVA - NEL CONTESTO
DELLE SFIDE CLIMATICHE E SOCIO-ECONOMICHE

In condizioni della regione Carpatico-Danubiana-Pontica, le fluttuazioni della temperatura invernale e primaverile,
manifestate negli ultimi anni con maggiore frequenza e intensita pronunciata di valori estremi, rappresentano il principale
fattore di rischio economico, con molteplici conseguenze. Oltre alla qualita dell'uva, i produttori cercano raccolti stabili e
omogenei durante l'intera vita della piantagione di vigneti.

I risultati ottenuti nella Repubblica di Moldova nell'uso del potenziale della risorsa genetica della vite negli ultimi 40 anni sono
significativi: nuove varieta per diversi utilizzi, progettate per resistenze biologiche complesse a fattori di stress, per una
riduzione della pressione esercitata sull'ambiente e per capacita eccellenti per l'agricoltura ecologica. Programmi di
miglioramento genetico, basati sulla diversita delle caratteristiche agrobiologiche delle risorse genetiche presentate nella
Collezione Ampelografica dell'Istituto, inclusa I'elevata produttivita e I'aumentata adattabilita delle vecchie varieta autoctone
V. vinifera L., I'alta qualita e l'assenza di semi dei genotipi Proles orientalis Negr., la resistenza avanzata dei genotipi
interspecifici, hanno portato ad una sostanziale modernizzazione dell'assortimento. Come risultato in Repubblica di Moldova
sono state create oltre 80 nuove varieta con varie direzioni d'uso delle uve, la maggior parte con una resistenza biologica
avanzata, e 31 varieta sono state incluse nell'attuale assortimento e molte altre sono in fase di test.

Una caratteristica significativa di questo assortimento & la presenza di genotipi senza semi, tradizionalmente non erano
presenti nella nostra zona. In base alle loro caratteristiche (resistenza, qualita, produttivita), le varieta senza semi create non
sono solo pioniere per I'assortimento della Repubblica di Moldova, ma per I'intera regione euroasiatica. Sono gia state create
e omologate 7 nuove varieta senza semi. Altre 10 élite prospettiche superano i test per completare I'assortimento. La maggior
parte di loro hanno una percentuale piu alta (80-85%) gemme apparsi in vegetazione dopo inverni con temperature estreme
(-26 ... 30 ° C). La bassa variabilita di questo indice indica un buon potenziale e quindi una stabilita per riuscire a svernare in
varie condizioni meteorologiche. Alta fertilita, uve medio grandi e molto grandi, accumulo di zuccheri e acidita totale in mosti
favorevoli al consumo di uva fresca o trasformazione tecnologica, capacita di stoccaggio a lungo termine e trasportabilita per
alcuni di essi, indica un alto potenziale produttivo e quantitativo. La maggior parte dei genotipi studiati ha un periodo che va
dal periodo di germogliamento alla maturazione delle bacche di circa 140-150 giorni, coprendo cosi, con le varieta
precedentemente sviluppate, l'intero periodo di maturazione - dal molto precoce al molto tardivo.

Allo stesso tempo, il materiale biologico accumulato e appena creato rappresenta una significativa diversita genotipica: vari
gradi di assenza di seme, maturita precoce, qualita, produttivita, uso diversificato, resistenza a fattori abiotici avversi e
presenza di queste proprieta in diverse combinazioni a diversi genotipi consentono la creazione di nuove varieta competitive,
con particolare attenzione all'aumento dell'adattabilita e della resistenza biologica.
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p( kXL VINE PERFORMANCE OF ‘ITALIA’ TABLE GRAPE IN RELATION TO ORGANIC SOIL AMENDMENT

Luigi_Tarricone, Gianvito Masi, Sabino Roccotelli, Angelo Raffaele Caputo, Pasquale Crupi: Italy,
luigi.tarricone@crea.gov.it

Preservation and improvement of soil organic matter content in vineyard are key goals of agroecosystem resilience against
climate change and its negative effects on grapevine water status and vine physiology. There is still a lack of information on
the effects of organic amendments on table grapevine functions and yield performance. The following research took place
during the 2018-2019 season in a commercial ‘Italia’ table grape vineyard located in Apulia region according to a randomized
block design. Four treatments were compared: no fertilized vines (NF), organic amendment fertilized vines (OR) at rate of 5
ton/hectare, equivalent at the rate of 100 Kg N/ha ,75 Kg P205/ha and 75 Kg K20/ha; mineral fertilized vines (M) at the same
rate of N, P205 and K20 of organic fertilized vines and finally a cover crops treatment with a mixture of vetch, pea and lentil
(C). Leaf gas exchange during summer season shown significant differences in term of net CO2 assimilation, stomatal
conductance, transpiration onto organic fertilized vines respect to control vines. Vines fertilized with organic amendment
shown a better water status during warmest summer days since organic compounds improve the soil-water holding capacity.
While monthly field measurements of greenness leaves (SPAD index) revealed highest green color intensity of leaves by M
vines treatments probably related to fast availability of nitrogen amount. Compared to unfertilized vines, vines fertilized with
organic amendment have shown a significant increase in yield per vine (+32%) in relation to the highest cluster weight and
the highest sugar content respect to mineral fertilized vines. Our preliminary results indicates that application of an high level
of soil organic amendment on ‘Italia’ table grape vines increase grapevines yield, berry solid soluble solid and have improved
soil properties (soil organic content and water retention), contrasting summer drought effect on vines in Mediterranean
environment.

PERFORMANCE DELLA VARIETA AD UVA DA TAVOLA “ITALIA’ IN RELAZIONE ALL’APPORTO DI UN
AMMENDANTE ORGANICO

La conservazione e il miglioramento del contenuto di sostanza organica del suolo in vigneto rappresentano obiettivi chiave
della resilienza dell'agroecosistema rispetto ai cambiamenti climatici e ai suoi effetti negativi sullo stato idrico e sulla fisiologia
della vite. Vi & ancora una mancanza di informazioni scientifiche sugli effetti dell’apporto di ammendanti organici sulle
funzioni della vite e sulla resa per pianta in viticoltura da tavola. La seguente ricerca e stata condotta durante la stagione
2018-2019 in un vigneto commerciale di uva da tavola della cv "Italia" in Puglia, impostando le tesi a blocchi randomizzati. Le
quattro tesi a confronto sono state le seguenti: testimone non fertilizzato (NF), viti concimate con I'apporto di ammendante
organico (OR) alla dose di 5 tonnellate /ettaro, apportando le seguenti unita nutrizionali, 100 Kg N/ha, 75 Kg P205/ha e 75
Kg K20/ha; viti fertilizzate con concimi minerali (M) apportando le stesse unita fertilizzanti della tesi OR; inerbimento con un
miscuglio composto da veccia, pisello e lenticchia (C). La misura degli scambi gassosi fogliari nella stagione estiva ha mostrato
differenze significative in termini di assimilazione netta di CO2, conduttanza stomatica, traspirazione nella tesi con apporto
di ammendante organico. Le stesse viti hanno evidenziato un migliore stato idrico, nelle giornate calde estive, in relazione
allaumento della capacita di ritenzione idrica del suolo, dovuta all'apporto di sostanza organica. Le misurazioni mensili
dell’indice fogliare SPAD hanno evidenziato una maggiore intensita del parametro, nelle foglie delle viti concimate con
fertilizzanti minerali, probabilmente in relazione alla rapida disponibilita dell’azoto minerale. L'apporto di ammendante
organico ha determinato un incremento della resa per vite (+32%) in relazione all’laumento del peso grappolo e un incremento
del grado rifrattometrico delle uve rispetto alla tesi con apporto di fertilizzanti minerali. In conclusione i nostri risultati
preliminari indicano che I'apporto di elevati livelli di ammendante organico su viti della cv 'ltalia' hanno determinato
incrementi della produzione per vite, il contenuto zuccherino delle uve e migliorato le proprieta del suolo (contenuto di
sostanza organica e ritenzione idrica), contrastando |'effetto della siccita estiva sulle viti in ambiente mediterraneo.

PERFORMANCE DE LA VARIETE DE RAISINS DE TABLE ‘ITALIA’ EN RELATION A LAPPORT D’UN
AMELIORATEUR DU SOL ORGANIQUE

La conservation et I'amélioration de la teneur en substance organique du sol dans le vignoble sont des objectifs clés de la
résilience des agro-écosystemes face au changement climatique et a leurs effets négatifs sur I'état de I'eau et la physiologie
de la vigne. Il y a toujours un manque d'informations scientifiques sur les effets de la contribution des améliorateur du sol
organiques sur les fonctions de la vigne et sur la production par plante en viticulture de table. La recherche suivante a été
menée au cours de la saison 2018-2019 dans un vignoble commercial de raisins de table de la variété "Italie" dans les Pouilles,
établissant les théses en bloc randomisées. Les quatre théses en comparaison étaient les suivantes: témoin pas fertilisé (NF),
vignes fertilisées avec I'apport de améliorateur du sol organique (OR) a une dose de 5 tonnes/hectare, apportant les unités
nutritionnelles suivantes, 100 Kg N/ha, 75 Kg P205/ ha e 75 Kg K20/ha; vignes fertilisées avec des engrais minéraux (M) et
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apportant les mémes unités de fertilisation de la thése OR; enherbement avec un mélange composé de vesce, pois et lentilles
(C). La mesure des échanges gazeux foliaires en été a montré des différences significatives en termes d'assimilation nette de
CO2, de conductance stomatique, de transpiration dans la these avec apport de améliorateur du sol organique. Les mémes
vignes ont montré un meilleur état hydrique, dans les chaudes journées d'été, en relation avec I'accroissement de la capacité
de rétention d'eau du sol, due a I'apport de substance organique. Les mesures mensuelles de I'indice foliaire SPAD ont montré
une plus grande intensité du parametre, dans les feuilles des vignes fertilisées avec des engrais minéraux, probablement en
relation avec la disponibilité rapide d'azote minéral. L'apport d’améliorateur du sol organique a conduit a une augmentation
de la production par vigne (+32%) en relation avec I'accroissement du poids des grappes et a une augmentation du degré du
degré réfractométrique des raisins par rapport a la thése avec l'ajout d'engrais minéraux. En conclusion, nos résultats
préliminaires indiquent que I'apport de niveaux élevés d'améliorant organique du sol sur les vignes de la cv 'Italia’ a déterminé
une augmentation de la production par pied, du contenu en sucre des raisins et une amélioration des propriétés du sol (teneur
en substance organique et rétention d'eau), contrant I'effet de la sécheresse estivale sur les vignes en milieu méditerranéen.

Pk rZ:LYj: DROSOPHILA SUZUKII POPULATION DYNAMICS AND GRAPE INFESTATION IN VINEYARDS
ADJACENT TO BLACKBERRY FIELD MARGINS

Lisa Weissinger: Germany, lisa.weissinger@gmail.com

The spotted wing drosophila (SWD), Drosophila suzukii Matsumura (Diptera: Drosophilidae), is endemic to Asia but has been
reported in Europe first from Spain in 2008. Since then it has become well established as an invasive pest in large parts of the
European continent. In 2011 this species was found in Germany for the first time and it has a very high damage potential in
fruit and berry crops (Asplen et al. 2015; Cini et al. 2014; Cini et al. 2012). This is driven by its wide host range, its exceptional
ability to infest intact, ripening, soft-skinned fruit varieties as well as its high fecundity and short development cycle (Hauser
2011; Kenis et al. 2016; Lee et al. 2011; Mitsui et al. 2010). Although SWD preferentially infests stone fruits and berries, grapes
may also serve as hosts and consequently viticulture industry has to deal with potential infestations of grape varieties
(Bellamy et al., 2013). In order to develop efficient management strategies and to reduce the risk of this pest to emanate, it
is necessary to identify the ecological factors that favor the occurrence and infestation of SWD.

Next to crop plants, wild growing non-crop fruits serve as potential hosts for this severe pest (Kenis et al. 2016; Lee et al.
2011; Lee et al. 2015). Semi-natural habitats within agroecosystems such as field margins provide many essential ecosystem
services (Marshall 2005; Wratten et al. 2012). However, when containing wild host plants, these field margins may also act
as source for pest species, which often leads to the elimination of field margin vegetation in management practice (Pelton et
al. 2016; Rusch et al. 2013). Most studies on the population dynamics of SWD have focused on the effects of wild growing,
non-crop fruits in field margins on adjacent fruit and berry crops (Klick et al. 2016; Lee et al. 2015; Pelton et al. 2016; Poyet
et al. 2015), whereas little is known on the effects of field margins and the potentially increased infestation risk for adjacent
grape berries used for viticulture. The prevailing uncertainty about the risk of damage arising for wine production has resulted
in management strategies mainly based on prophylactic use of broad-spectrum insecticides, which are known to seriously
impact non-target organisms across trophic levels (Cini et al. 2012; Haye et al. 2016; Jarausch et al. 2017; Van Timmeren and
Isaacs 2013).

Due to the conflict between positive and potential negative influences of field margins on adjacent crops, the present study
aimed to investigate the effects of blackberry field margins on the population dynamics of SWD, i.e., the temporal and spatial
abundance of the fly, as well as assessing the infestation risk for the economically important grape variety “Pinot noir”. In
order to meet this objective, we performed passive and active fly monitoring while considering the seasonal phenology of
grapevines and field margin vegetation. Experiments were performed in 14 vineyards adjacent to field margins containing
either blackberry (BB) Rubus spp. or non-host (NH) plants.

Our approach demonstrates that, depending on the seasonal period, BB field margins enhanced fly abundance in vineyards
and margins. Moreover, the influence of BB margins was limited by distance. However, higher fly abundance in BB field
margins did not lead to increased infestation of “Pinot Noir” grape berries. These results may have important implications for
wine growers to make efficient management decisions.

EINFLUSS VON BROMBEERBESTANDEN IN SAUMSTRUKTUREN AUF DIE POPULATION DER KIRSCHESSIGFLIEGE
UND DEN BEFALL IN ANGRENZENDEN REBFLACHEN

Die aus Asien stammende Kirschessigfliege, Drosophila suzukii Matsumura (Diptera: Drosophilidae), wurde in Europa erstmals
2008 in Spanien nachgewiesen und hat sich seither in weiten Teilen des Kontinents als invasiver Schadling etabliert. 2011
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tauchte diese Art zum ersten Mal in Deutschland auf. Aufgrund ihrer besonderen Fahigkeit auch intakte, reifende,
weichschalige Friichte zu befallen sowie durch ihr hohes Reproduktionspotential, ihren kurzen Entwicklungszyklus und ihr
breites Wirtspektrums (Hauser 2011; Kenis et al. 2016; Lee et al. 2011; Mitsui et al. 2010) sorgt sie teilweise fir enorme
wirtschaftliche Schaden in Obst- und Weinbau (Asplen et al. 2015; Cini et al. 2014; Cini et al. 2012). Obwohl D. suzukii
vorzugsweise Stein- und Beerenobst befallt, konnen auch Weinbeeren als Wirtfriichte dienen und demzufolge muss sich auch
der Weinbau mit dem potenziellen Befall von Rebsorten auseinandersetzen (Bellamy et al., 2013). Zur Entwicklung effizienter
Management Strategien und um das Risiko der Ausbreitung dieses Schadorganismus zu reduzieren, ist es notwendig
okologische Faktoren zu identifizieren, die das Auftreten und den Befall von D. suzukii begiinstigen. Neben Nutzpflanzen
kénnen auch Wildfrichte als potentielle Wirtspflanzen fur diesen Schadling dienen (Kenis et al. 2016; Lee et al. 2011; Lee et
al. 2015).

Halbnatiirlichen Habitate, wie z.B. Saumstrukturen, erfiillen eine Vielzahl wichtiger Okosystemleistungen (Marshall 2005;
Wratten et al. 2012). Wenn sie allerdings wildwachsende Wirtspflanzen enthalten, konnen diese Saumstrukturen unter
Umstanden auch eine Quelle fiir Schadinsekten sein, wodurch es in der Management-Praxis oftmals zur Eliminierung dieser
Randstrukturen kommt (Pelton et al. 2016; Rusch et al. 2013). Die meisten Studien tber die Populationsdynamik von D.
suzukii, beschaftigen sich mit dem Einfluss wildwachsender Friichte in Saumstrukturen auf angrenzende Obstanlagen (Klick
et al. 2016; Lee et al. 2015; Pelton et al. 2016; Poyet et al. 2015). Die Effekte von Saumstrukturen und das potentiell erhohte
Befallsrisiko in benachbarten Rebanlagen ist dagegen wenig untersucht. Die herrschende Unsicherheit bezliglich des
Schadrisikos im Weinbau hat zu Management Strategien gefuhrt, die hauptsachlich auf der prophylaktischen Anwendung von
Breitband-Insektiziden basieren und die dafiir bekannt sind, (ber trophische Ebenen hinweg, ernstzunehmende
Auswirkungen auf Nicht-Zielorganismen auszuiiben (Cini et al. 2012; Haye et al. 2016; Jarausch et al. 2017; Van Timmeren
and Isaacs 2013).

Aufgrund des Konflikts zwischen positiven und potentiell negativen Effekten von Saumstrukturen auf angrenzende Kulturen,
wurde in der vorliegenden Studie der Einfluss von Brombeerhecken auf die rdumliche und zeitliche Verbreitung der
Kirschessigfliege in angrenzenden Rebflachen untersucht und das Befallsrisiko fiir den wirtschaftlich bedeutsamen
Spatburgunders beurteilt. Hierzu wurde, unter Berlicksichtigung der saisonalen Phanologie der Rebstdocke und der
Randstruktur-Vegetation, ein passives und ein aktives Fliegenmonitoring durchgefiihrt. Die Versuche wurden in 14
Rebanlagen, die entweder an Randstrukturen mit Brombeeren (BB) Rubus spp. oder mit Nicht-Wirtspflanzen (NH) angrenzen,
durchgefiihrt.

Unser Versuchsansatz zeigt, dass Brombeerhecken die Abundanz der Fliegen, abhdngig vom saisonalen Zeitraum, in
Rebflachen und Randstrukturen erhéhen. Darliber hinaus ist der Einfluss der Brombeerhecken durch den Abstand zur Hecke
begrenzt. Allerdings fihrt die hohere Abundanz von D. suzukii in den Brombeerhecken nicht zu erhohtem Befall der
Spatburgunderbeeren. Die prasentierten Ergebnisse haben wichtige Auswirkungen auf eine effiziente Management
Entscheidungen der betroffenen Weinbauern.

DYNAMIQUE DES POPULATIONS DE DROSOPHILA SUZUKII ET INFESTATION DU RAISIN DANS LES VIGNOBLES
ADJACENTS AUX BORDURES NATURELLES CONTENANT DES MURES

La mouche du cerisier originaire d’Asie, Drosophila suzukii Matsumura (Diptera : Drosophilidae), a été détectée pour la
premiére fois en Europe en Espagne en 2008 et s'est depuis établie comme ravageur envahissant dans de grandes parties du
continent. Cette espéce est apparue pour la premiere fois en Allemagne en 2011. En raison de sa capacité spéciale a attaquer
les fruits intacts a peau molle en train de murir, ainsi que de son potentiel de reproduction élevé, de son cycle de
développement court et de son large spectre d'hotes (Hauser 2011 ; Kenis et al. 2016 ; Lee et al. 2011 ; Mitsui et al. 2010),
elle peut causer des dommages économiques énormes en arboriculture et viticulture (Asplen et al. 2015 ; Cini et al. 2014 ;
Cini et al. 2012). Bien que D. suzukii préfere infester les fruits a noyaux et les petits fruits, les raisins peuvent aussi servir de
fruits hotes et, par conséquent, la viticulture doit également faire face a l'infestation potentielle des cépages (Bellamy et al.,
2013). Afin de développer des stratégies de gestion efficaces et de réduire le risque de diffusion de cet organisme nuisible, il
est nécessaire d'identifier les facteurs écologiques qui favorisent |'apparition et I'infestation de D. suzukii. Outre les plantes
cultivées, les fruits sauvages peuvent également servir de plantes hotes potentielles pour ce ravageur (Kenis et al. 2016 ; Lee
et al. 2011 ; Lee et al. 2015).

Les habitats semi-naturels, tels que les bordures, remplissent une multitude de services écosystémiques importants (Marshall
2005 ; Wratten et al. 2012). Cependant, si elles contiennent des plantes-hotes sauvages, ces bordures peuvent également
étre une source d'insectes nuisibles, ce qui, dans la pratique, conduit souvent a |'élimination de ces bordures (Pelton et al.
2016 ; Rusch et al. 2013). La plupart des études sur la dynamique des populations de D. suzukii traitent de I'influence des
fruits sauvages dans les bordures des vergers adjacents (Klick et al. 2016 ; Lee et al. 2015 ; Pelton et al. 2016 ; Poyet et al.
2015). Les effets des bordures et le risque potentiellement accru d'infestation dans les vignobles voisins, en revanche, ont
été peu étudiés. L'incertitude qui prévaut quant au risque de dommages en viticulture a conduit a des stratégies de gestion
basées principalement sur I'utilisation prophylactique d'insecticides a large spectre et connues pour exercer de graves effets
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sur les organismes non ciblés a tous les niveaux trophiques (Cini et al. 2012 ; Haye et al. 2016 ; Jarausch et al. 2017 ; Van
Timmeren et Isaacs 2013).

En raison du conflit entre les effets positifs et potentiellement négatifs des structures en bordure sur les cultures adjacentes,
la présente étude a étudié I'influence des haies de mdres sur la répartition spatiale et temporelle de la mouche du cerisier
dans les vignobles adjacents et évalué le risque d'infestation pour le Pinot noir, un cépage économiquement important. A cet
effet, une surveillance passive et active des mouches a été réalisée, en tenant compte de la phénologie saisonniere de la
vigne et de la végétation en bordure. Les expériences ont été menées dans 14 vignobles adjacents soit a bordures avec des
mdares (BB) Rubus spp. ou avec des plantes non-hotes (NH).

Notre approche expérimentale montre que les haies de mires augmentent I'abondance des mouches, selon la période
saisonniere, dans les vignobles et les bordures. De plus, I'influence des haies de mires est limitée par la distance qui les
sépare de la bordure. Cependant, la plus grande abondance de D. suzukii dans les haies de mires n'entraine pas une
infestation accrue des baies de Pinot noir. Les résultats présentés ont des effets importants sur une décision de gestion
efficace par les viticulteurs concernés.

Py ZIx]: BREEDING OF NEW FUNGI TOLERANT GRAPE VARIETIES - VITICULTURE UNDER THE SIGN OF
CLIMATE CHANGE

Ernst Weinmann: Germany, ernst.weinmann@wbi.bwl.de

The State Institute of Viticulture and Oenology Freiburg has been engaging in crossing of fungi tolerant grape varieties for
several years. To combine resistances with the grape quality of European varieties have been used the American genepool
since 1934 and the Asian genepool since 1975 for crossing works. 14 wine-grape varieties are grown out of several
backcrossing which are authorized in Germany as Vitis vinfera varieties based on the UPOV criteria. These include, among
others, the in East- Central- and Southern Europe cultivated grape varieties Johanniter, Solaris, Bronner, Muscaris, Souvignier
Gris, Prior and Cabernet Cortis. These grape varieties as well as the in Central Europe cultivated standard grape varieties are
adjusted at the moderate summer temperatures and they have a longer maturing time under these conditions. The last years
with long heat periods while the mature phase have shown that these grape varieties mature significantly earlier.

The previous grape varieties were verified of their fungi resistance by artificial infection in the greenhouse, whose fungi
tolerance against the powdery mildew and the false mildew lies on one resistance locus at a time. In the year 2004 are arisen
crossings with the American Muscadinia gene pool from the above-mentioned grape varieties vines, which have to be verified
by genome analysis on resistance loci. Out of these crossings are grown new breeding lines which have a pyramidising of the
resistance genome. They are verified in cultivation and wine quality since several years. They are characterized by a delayed
maturity. On the basis of a later mature phase due to lower temperatures at the harvest time grapes can be harvested, which
are characterized by a better aroma as well as a lower pH-value.

To make new varieties attractive for wine growing companies the analytical and sensory properties are explored by assistance
of microvinification. This takes place by innovative technologies in maturation and analytics. The aim is to achieve the
optimum of quality determining constituents by enological measures. These include, for example, the using of special yeasts
which set free aroma agent forerunners in an increased dimension, the research of the optimal maturity time, the using of
mash lifetime for white wine and the phenol management for red grape varieties. By this can be established own wine styles
for the new grape varieties, which can compete at the global wine market.

ZUCHTUNG VON NEUEN PILZTOLERANTEN REBSORTEN — WEINBAU IM ZEICHEN DES KLIMAWANDELS

Das Staatliche Weinbauinstitut Freiburg beschaftigt sich seit mehreren Jahrzehnten mit der Kreuzung pilzwiderstandsfahiger
Rebsorten. Um Resistenzen mit der Traubenqualitat der Europaersorten zu kombinieren, wurden seit dem Jahr 1934 der
amerikanische Euvitis Genpool und seit 1975 der asiatische Genpool bei den Kreuzungsarbeiten verwendet. Aus mehreren
Rlckkreuzungen sind 14 Keltertraubensorten entstanden, die in Deutschland auf Grundlage der UPOV Kriterien als Vitis
vinifera Sorten zugelassen sind. Dazu zdhlen unter anderem, die in Ost-, Mittel- und Stideuropa verbreiteten Rebsorten
Johanniter, Solaris, Bronner, Muscaris, Souvignier Gris, Prior und Cabernet Cortis. Diese Rebsorten sowie die in Mitteleuropa
angebauten Standardrebsorten sind an gemaRigte Sommertemperaturen angepasst und besitzen unter diesen Bedingungen
eine langere Reifezeit. Die letzten Jahre mit langeren Hitzeperioden wahrend der Reifephase haben aber gezeigt, dass diese
Rebsorten mittlerweile erheblich friiher reifen.

Die bisherigen Rebsorten, deren Pilztoleranz gegen den Echten Mehltau und Falschen Mehltau auf jeweils einem
Resistenzlocus liegen, wurden mittels kiinstlicher Infektion im Gewachshaus auf ihre Pilzwiderstandsfahigkeit gepruft. Im Jahr
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2004 sind aus Kreuzungen der oben genannten Rebsorten mit dem amerikanischen Muscadinia Genpool Reben entstanden,
die mittels Genomanalyse auf die Resistenzloci geprift werden missen. Aus diesen Kreuzungen sind neue Zuchtstimme
entstanden, die eine Pyramidisierung des Resistenzgenoms aufweisen. Diese werden seit mehreren Jahren im Anbau und in
der Weinqualitat gepruft. Sie zeichnen sich durch eine verzogerte Reife aus. Aufgrund der spateren Reifephase und den damit
einhergehenden niedrigeren Temperaturen zum Lesezeitpunkt kdnnen Trauben geerntet werden, die sich durch eine bessere
Aromatik sowie niedrigere pH-Werte auszeichnen.

Um die Neuziichtungen attraktiv fir weinerzeugende Betriebe zu machen werden mithilfe von Mikrovinifikationen die
analytischen und sensorischen Eigenschaften systematisch erforscht. Dies erfolgt mittels innovativer Technologien in Ausbau
und Analytik. Ziel ist es durch oenologische MalRnahmen das Optimum an wertgebenden Inhaltstoffen zu erreichen. Dadurch
kdnnen fiir die neuen Rebsorten eigene Weinstile etabliert werden, welche am globalen Weinmarkt bestehen kénnen. Dazu
gehoren zum Beispiel der Einsatz von speziellen Hefen welche Aromastoffvorlaufer in verstarktem MalRe freisetzen, die
Erforschung des optimalen Reifezeitpunktes, der Einsatz von Maischestandzeiten bei WeiRwein und das Phenolmanagement
bei den roten Rebsorten.

UBERSETZUNG WIRD NOCH GELIEFERT

Ubersetzung wird noch geliefert

P lr 2T PROXIMITY HYPERSPECTRAL IMAGING BASED APPROACHES APPLIED TO WINE YARDS: PRESENT
STATUS AND FUTURE TRENDS.

Giuseppe Bonifazi, Silvia Serranti: Italy, giuseppe.bonifazi@uniromal.it

Thanks to the strong technological development it is today possible to utilized hyperspectral imaging (HIS) devices following
a “proximal sensing approach”, that is to acquire the information up to a distance of few centimeters from the plant. High
spatially resolved spectra can be thus collected and handled. Furthermore the proximity approach strongly limit the effects
of “adverse atmospheric conditions” during spectra collection, this latter fact being often present when HSI based data
collection platforms are installed on flying devices (i.e. airplanes and/or satellites).

With reference to specific application of HSI to grapes, and/or wine yards, in these last years a lot of studies have been
developed and published, as: i) the determination of grapes ripening, through the correlation of the collected grape
hyperspectral images with grape skin total phenolic concentration, sugar concentration, titratable acids and pH; ii) the
evaluation of grape seed composition during grape harvesting, being seeds characteristics correlated to the sensory
properties of a wine; iii) the analysis of grape wine leaves, that negatively affects vine vigor, yield characteristics and fruit
quality; iv) the prediction of some phisico-chemical and sensing indices of table grapes, without performing any laboratory
and “human sense based” analysis and v) the identification and the classification of different grape wine varieties through
the evaluation of leaves spectral attributes, just to name a few. The present paper want to perform a general critical and
comparative discussion about the actual and possible future applications of this technique when utilized to develop,
implement and set up specific quality/monitoring control actions.

ANALISI DI IMMAGINE IPERSPETTRALE DI PROSSIMITA APPLICATA IN VIGNA: STATO ATTUALE E TENDENZE
FUTURE.

Grazie al forte sviluppo tecnologico & oggi possibile utilizzare dispositivi di imaging iperspettrale (HIS) seguendo di tipo
"proximal sensing", ovvero acquisire l'informazione fino a una distanza di pochi centimetri dalla pianta. Gli spettri possono
cosi essere acquisiti e gestiti con una piu alta risoluzione. Inoltre, I'approccio di prossimita limita fortemente gli effetti delle
"condizioni atmosferiche avverse" durante I'acquisione, essendo questo problema spesso presente quando le piattaforme di
raccolta dati basate su HSI sono installate su dispositivi aerei (i.e. aeroplani e / o satelliti).Con riferimento all'applicazione
specifica dell' HSI ai vigneti, in questi ultimi anni sono stati sviluppati e pubblicati numerosi studi, basati sull'utilizzo di tale
tecnica, come: i) la determinazione della maturazione dell'uva, attraverso la correlazione delle immagini iperspettrali raccolte
con concentrazione totale fenolica della buccia d'uva, concentrazione zuccherina, acidi titolabili e pH; ii) la valutazione della
composizione dei semi d'uva durante la vendemmia; iii) I'analisi delle caratteristiche delle foglie di vite; iv) la previsione di
alcuni indici fisico-chimici e sensoriali di uve da tavola, senza effettuare analisi di laboratorio e/o "basate sulla valutazione
sensoriale" v) I'identificazione e la classificazione di diverse varieta di viti attraverso la valutazione degli attributi spettrali
delle foglie. Questo articolo & orientato a operare una discussione generale e comparativa sulle reali e possibili applicazioni
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future di questa tecnica al fine di poter essere utilizzata per sviluppare, implementare e impostare specifiche azioni di
controllo qualita e/o di monitoraggio dello stato delle viti e dell'uva durante lo sviluppo delle coltivazioni.

APPROCHES BASEES SUR L'IMAGERIE HYPERSPECTRALE DE PROXIMITE APPLIQUEES AUX DOMAINES
VITICOLES: ETAT ACTUEL ET TENDANCES FUTURES.

Grace au fort développement technologique, il est aujourd'hui possible d’utiliser des dispositifs d’'imagerie hyperspectrale
(IHS) suivant une «approche de détection proximale», c’est-a-dire d’acquérir les informations a une distance de quelques
centimeétres de la plante. Des spectres a résolution spatiale élevée peuvent ainsi étre recueillis et traités. De plus, I'approche
de proximité limite fortement les effets de "conditions atmosphériques défavorables" lors de la collecte de spectres, ce qui
est souvent le cas lorsque des plates-formes de collecte de données basées sur HSI sont installées sur des appareils volants
(avions et / ou satellites).En ce qui concerne I'application spécifique de I'lHS aux raisins et / ou aux vignobles, de nombreuses
études ont été développées et publiées ces derniéres années, telles que: i) la détermination de la maturation des raisins, par
la corrélation des images hyperspectrales recueillies avec concentration phénolique totale de la peau du raisin, concentration
en sucre, acides titrables et pH; ii) I'évaluation de la composition en pépins de raisin lors de la vendange, en tant que
caractéristiques des pépins corrélées aux propriétés sensorielles d'un vin; iii) I'analyse des feuilles de vin de raisin, qui affecte
négativement la vigueur de la vigne, les caractéristiques de rendement et la qualité des fruits; iv) la prédiction de certains
indices phisico-chimiques et de détection des raisins de table, sans effectuer d'analyse en laboratoire et basée sur le «sens
humain» et v) l'identification et la classification de différents cépages par I'évaluation des attributs spectraux des feuilles,
uniquement pour nommer quelques-uns. Le présent document souhaite mener une discussion critique et comparative
générale sur les applications réelles et potentielles de cette technique lorsqu’il est utilisé pour développer, mettre en ceuvre
et mettre en place des actions spécifiques de contrdle de la qualité / surveillance.

ARy Ziypl: EFFECTS OF GRAPEVINE RED BLOTCH VIRUS (GRBV) ON GRAPE DEVELOPMENT

Arran Rumbaugh, Raul Girardello, Cassandra Plank, Monica Cooper, Charles Brenneman, Sahap Kurtural, Anita
Oberholster: USA, acrumbaugh@ucdavis.edu

Grapevine red blotch virus (GRBV), the causative agent of red blotch disease (RB), is a newly discovered virus identified across
the United States, Canada, Switzerland, and South Korea. Recent research has shown that GRBV has variable impacts on
primary and secondary metabolites, specifically phenolic and aroma compounds. However, consistently studies have shown
that GRBV significantly decreases the accumulation of sugar and anthocyanin in grape. Currently, GRBV has caused great
economic impacts to vineyards in the United States, with potential losses around $60,000/ha. Consequently, over the past
few years, research has strived to understand the outcomes of the virus in order to establish mitigation strategies to alleviate
the detrimental impacts GRBV has on grapevines.

This investigation focused on understanding how environmental and genotypic factors influence disease expression within
grapevines throughout grape development and at harvest. In addition, due to observations that GRBV causes a delay in grape
maturation resulting in a reduced sugar accumulation, a sequential harvest was performed on the infected fruit. This means
symptomatic fruit (RB (+)) was harvested first simultaneously when asymptomatic fruit (RB (-)) reached optimal total soluble
sugars (TSS), and a second time once the infected fruit (RB (+) 2H) reached similar TSS as healthy fruit. The delayed harvest is
expected to negate or alleviate the effects of the virus on infected fruit and provide grape growers with a potential mitigation
strategy. This study evaluated the effects of GRBV on berry composition of Cabernet Sauvignon (CS), grafted on to two
different rootstocks (110R and 420A) in 2016 and 2017. Grapes were analyzed from veraison to harvest to determine the
differences of the impacts of the virus on sugar accumulation, pH, titratable acidity, and anthocyanin levels depending on
rootstock and season. Phenolic profiles of RB (-), RB (+), and RB (+) 2H were analyzed using reverse phase high performance
liquid chromatography (RP-HPLC) and a protein precipitation assay. Volatile profiles were analyzed using head-space solid
phase microextraction gas chromatography coupled to a mass spectrometer (HS-SPME-GC-MS).

For both years and rootstocks, there were significant decreases of sugar accumulation and anthocyanin concentrations in RB
(+) grapes when compared to RB (-) grapes through ripening, which occurred to a greater extent on CS 110R grapes. For the
phenolic profile in 2016, the RB (+) grapes from CS 420A were lower in total phenolics and tannins when compared to RB (-)
grapes, and RB (+) 2H berries had similar levels of both when compared to the RB (-) berries. On the other hand, in both years
for CS 110R, the RB (+) and RB (+) 2H fruit were similar for total phenolics and tannins, whereas RB (-) was significantly lower
than both suggesting differences in disease expression depending on genotype. Except CS 110R in 2016, RB (+) fruit was lower
than RB (-) regarding anthocyanin levels, with RB (+) 2H being similar to both.
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Moreover, through principal component analysis (PCA) it was determined that the grape volatile profile of RB (+) grapes were
generally lower than RB (-) grapes. In 2016, RB (+) 2H grapes were highly correlated to RB (-), which was not observed in 2017,
showing the differences of disease expression based on seasonal factors. Volatile profile of CS 420A grapes were more
significantly impacted by disease status then CS 110R, indicating a rootstock effect on disease expression.

EFFETTI DEL GRAPEVINE RED BLOTCH VIRUS (GRBV) SULLO SVILUPPO DELL'UVA

Il Grapevine red blotch virus (GRBV) & un nuovo virus che e stato identificato negli Stati Uniti, in Canada, in Svizzera e nella
Corea del Sud, responsabile della "malattia delle macchie rosse della vite" (RB). Ricerche recenti mostrano che il GRBV ha un
impatto variabile sui metaboliti primari e secondari, in particolare sui composti fenolici e aromatici. Diversi studi hanno
dimostrato che il GRBV riduce significativamente I'accumulo di zucchero e antociani nelle uve. Il GRBV ha avuto un forte
impatto economico nei vigneti degli Stati Uniti con perdite di circa $60.000/ha. Di conseguenza, negli ultimi anni, la ricerca
scientifica ha cercato di comprendere gli effetti del virus per impiegare strategie di mitigazione e ridurre gli impatti dannosi
che il GRBV ha sulle viti.

La nostra ricerca si concentra sulla comprensione di come i fattori ambientali e genotipici influenzano I'espressione della
malattia nelle viti durante lo sviluppo dell'uva fino alla vendemmia. Inoltre, abbiamo osservato come il GRBV provoca un
ritardo nella maturazione dell'uva che si traduce nella riduzione dell'accumulo di zucchero. Pertanto e stata effettuata una
vendemmia sequenziale sul frutto infetto. Cio significa che il frutto sintomatico (RB (+)) e stato inizialmente raccolto
contemporaneamente quando il frutto asintomatico (RB (-)) ha raggiunto gli zuccheri totali solubili ottimali (SST) e una
seconda volta quando il frutto infetto (RB (+) 2H) raggiunto I'SST simile a quello di frutta sana. Si prevede che il raccolto
ritardato annulli o riduca gli effetti del virus sui frutti infetti e offra ai viticoltori una possibile strategia di mitigazione. Questo
studio ha valutato gli effetti del GRBV sulla composizione di uve Cabernet Sauvignon (CS) innestate su due diversi portainnesti
(110R e 420A) nel 2016 e 2017. Le uve sono state analizzate dall'invaiatura fino a vendemmia per determinare I'impatto del
virus su I'accumulo di zuccheri, pH, acidita e livelli di antocianina. | profili fenolici di RB (-), RB (+) e RB (+) 2H sono stati
analizzati mediante cromatografia liquida ad alte prestazioni in fase inversa (RP-HPLC) e un saggio di precipitazione proteica.
| composti volatili sono stati analizzati mediante microestrazione in fase solida nello spazio di testa accoppiato alla
cromatografia in fase gassosa/spettrometria di massa (HS-SPME-GC-MS).

In entrambi gli anni e per i due portainnesti, nell'uva RB (+) & stata riscontrata una diminuzione significativa nell'accumulo di
zucchero e nelle concentrazioni di antocianine rispetto alle uve RB (-) durante la maturazione che era piu pronunciato nelle
uve CS 110R. Nel 20186, il profilo fenolico delle uve RB (+) di CS 420A durante la maturazione era inferiore in fenoli totali,
antociani e tannini rispetto alle uve RB (-). Le uve RB (+) 2H hanno mostrato livelli simili di tutti i composti rispetto alle bacche
RB (-).

D'altra parte, in entrambi gli anni, nel caso CS 110R, il frutto RB (-) ha presentato livelli piu bassi di fenoli e tannini totali
rispetto a RB (+) e RB (+) 2H, suggerendo differenze nell'espressione di la malattia dipende a seconda del genotipo. Eccetto
CS 110R nel 2016, il frutto RB (+) aveva livelli di antocianina inferiori a RB (-), e RB (+) 2H era simile ad entrambi.

Inoltre, utilizzando I'analisi delle componenti principali (PCA) ¢ stato determinato che il profilo dei volatili dell'uva in RB (+)
era inferiore a quello di RB (-). Nel 2016, le uve RB (+) 2H hanno mostrato un'elevata correlazione con RB (-) che non é stata
osservata nel 2017, mostrando le differenze nell'espressione della malattia a causa di fattori stagionali. La malattia ha avuto
un impatto maggiore sul profilo aromatico delle uve CS 420A rispetto alla CS 110R, indicando un effetto del portinnesto
nell'espressione della malattia.

EFECTOS DEL GRAPEVINE RED BLOTCH VIRUS (GRBV) EN EL DESARROLLO DE LA UVA

Grapevine red blotch virus (GRBV) es un nuevo virus que ha sido identificado en Estados Unidos, Canadd, Suiza y Corea del
Sur como el causante de la “enfermedad de la mancha roja de la vid” (RB). Investigaciones recientes muestran que GRBV
tiene un impacto variable en los metabolitos primarios y secundarios, especificamente en los compuestos fendlicos y
aromaticos. Diversos estudios han demostrado que el GRBV disminuye significativamente la acumulacidon de azucar y
antocianinas en la uva. Actualmente, GRBV ha causado grandes impactos econdmicos en los vifiedos de Estados Unidos con
pérdidas de alrededor de $60.000/ha. En consecuencia, en los Ultimos afios la investigacion se ha esforzado en comprender
los efectos del virus para implantar estrategias de mitigacidn y reducir los impactos perjudiciales que el GRBV tienes sobre
las vides.

Esta investigacion se centra en comprender como los factores ambientales y genotipicos influyen en la expresion de la
enfermedad en las vides a lo largo del desarrollo de la uva hasta la vendimia. Ademas, debido a las observaciones de que el
GRBV causa un retraso en la maduracion de la uva que resulta en la reduccién de la acumulacidn de azlcar, se realizé una
vendimia secuencial en la fruta infectada. Esto significa que la fruta sintomatica (RB (+)) se coseché primero simultdneamente
cuando la fruta asintomatica (RB (-)) alcanzé los azlcares solubles totales dptimos (SST) y una segunda vez cuando la fruta
infectada (RB (+) 2H) alcanzé los SST similares a la fruta sana. Se espera que la cosecha retrasada anule o disminuya los efectos
del virus en las frutas infectadas y proporcione a los cultivadores de uva una posible estrategia de mitigacidn. Este estudio
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evaluo los efectos de GRBV en la composicion de las uvas de Cabernet Sauvignon (CS) injertadas en dos portainjertos
diferentes (110R y 420A) en 2016 y 2017. Las uvas se analizaron desde el envero hasta vendimia para determinar el impacto
del virus en la acumulacion de azucar, pH, acidez y los niveles de antocianinas. Los perfiles fendlicos de RB (-), RB (+) y RB (+)
2H se analizaron mediante cromatografia de liquidos de alta eficacia en fase inversa (RP-HPLC) y un ensayo de precipitacién
de proteinas. Los compuestos volatiles se analizaron mediante microextraccion en fase solida en el espacio de cabeza
acoplada a cromatografia de gases-masas (HS-SPME-GC-MS).

En ambos afios y para los dos portainjertos, se encontré en las uvas RB (+) una disminucidn significativa en la acumulacién de
azlcar y en las concentraciones de antocianinas durante la maduraciéon en comparacién con las uvas RB (-) que fue mas
pronunciada en las uvas CS 110R. En 2016, el perfil fendlico durante la maduracién de las uvas RB (+) de CS 420A mostré
niveles mas bajos en fenoles totales, antocianinas y taninos en comparacidn con las uvas RB (-). Las uvas RB (+) 2H presentaron
niveles similares de todos los compuestos en comparacion con las bayas RB (-). Por otro lado, en ambos afios, en el caso CS
110R, la fruta RB (-) presento niveles mas bajos de fenoles totales y taninos que RB (+) y RB (+) 2H, sugiriendo diferencias en
la expresion de la enfermedad dependiendo del genotipo. Exceptuando CS 110R en 2016, la fruta RB (+) presentd niveles de
antocianinas mas bajos que RB (-), y RB (+) 2H fue similar a ambos.

Ademads, empleando el andlisis de componentes principales (PCA) se determind que el perfil de los volatiles de la uva en RB
(+) eran mas bajos que los de RB (-). En 2016, las uvas RB (+) 2H mostraron una alta correlacidn con RB (-) que no se observé
en 2017, mostrando las diferencias en la expresion de la enfermedad debido a factores estacionales. La enfermedad tuvo un
impacto mayor en el perfil aromatico de las uvas CS 420A que en CS 110R, indicando un efecto del portainjerto en la expresion
de la enfermedad.

p{xERyZyEl: CREATIVITY AND PRODUCTIVISM FACING DIFFUCULT CLIMATE: LESSONS AND CHALLENGES FROM
TAIWANESE LOCAL WINEMAKING

Fong-Ming Yang: Taiwan, fongmingyang@gmail.com

This paper attempts to examine the notion of "creativity" in labor of Taiwanese wine producers by exploring their know-how
to harmonize aspects in characteristics of grape varieties, difficult climate, international standard, and profit.

Located in the tropical zone, Taiwanese wine is a good example for wine making which illustrates how to overcome obstacles
in the hot and humid climate to grow vines and make quality wine. Before joining WTO in 2002, Taiwanese government
retained tobacco and alcohol monopolies. In 1953, Taiwan Tobacco and Wine Monopoly Bureau launched the production of
wine with two kinds of local grapes which adapted better to wet soil and heat, Black Queen for red wine and Golden Muscat
for white wine, which were developed by Japanese agronomists during the Japanese occupation (1895-1945).

Yet these two varieties have important flaws in taste. Black Queen contains little sugar and its juice has unpleasant smells as
body odor. It’s necessary to add sugar during and also after the fermentation to produce enough alcohol and to hide the bad
smells. Golden Muscat contains much sugar but its acidity is too low. These are the major reasons that Taiwanese red and
white wine was characterized by the flavors "sweet" and "smooth" for half century. However, the addition of sugar and
"sweet" taste were quickly questioned and challenged after the opening of foreign wine imported to the Taiwanese market
in 2002, because it was different from the international standards of wine taste.

Winemakers and entrepreneurs demonstrate their creativity when facing this new challenge since the government is no
longer monopoly. They understand that quality wine must be confirmed with the universal characteristics such as "fruity",
"smoked" and "astringent," which are recommended by the experts as international standard. Those winemakers and
entrepreneurs succeeded in transforming local wine from "sweet and smooth" flavor into international preference "fruity,
smoked and astringent" are considered by their peers "creative," as well as their techniques including harvesting,
winemaking, aging, etc.

By transforming local flavors to fit international standard successfully, some winemakers and entrepreneurs gain recognitions
and reputations from mass media as well as in wine competitions both locally and internationally. These achievements also
bring huge profits to their business. “Creativity” thus turns to capitals both symbolically and in reality.

CREATIVITE ET PRODUCTIVISME FACE AU CLIMAT DIFFICILE: LECONS ET DEFIS DE LA VINIFICATION LOCALE A
TAIWAN

Cet article tente d'examiner la notion de "créativité" dans le travail des producteurs de vin taiwanais en explorant leur savoir-
faire pour harmoniser les aspects des caractéristiques des cépages, le climat difficile, les normes internationales et le profit.
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Situé dans la zone tropicale, le vin taiwanais est un bon exemple pour la fabrication du vin et montre comment surmonter les
obstacles liés au climat chaud et humide pour cultiver la vigne et produire un vin de qualité. Avant de rejoindre 'OMC en
2002, le gouvernement taiwanais conservait les monopoles du tabac et de I'alcool. En 1953, Taiwan Tobacco and Wine
Monopoly Bureau a lancé la production de vin avec deux types de raisins locaux mieux adaptés aux sols humides et a la
chaleur, Black Queen pour le vin rouge et Golden Muscat pour le vin blanc, qui avaient été développés par des agronomes
japonais occupation (1895-1945).

Pourtant, ces deux variétés ont des défauts de go(t importants. Black Queen contient peu de sucre et son jus dégage une
odeur désagréable d'odeur corporelle. Il est nécessaire d’ajouter du sucre pendant et aprés la fermentation pour produire
suffisamment d’alcool et masquer les mauvaises odeurs. Le Muscat doré contient beaucoup de sucre mais son acidité est
trop faible. Ce sont les principales raisons pour lesquelles le vin rouge et blanc taiwanais a été caractérisé par les saveurs
«douce» et «douce» pendant un demi-siécle. Toutefois, I'ajout de sucre et le golt "sucré" ont rapidement été remis en
question et contestés apres I'ouverture en 2002 du vin étranger importé sur le marché taiwanais, car il était différent des
normes internationales en matiére de go(t.

Les vignerons et les entrepreneurs font preuve de créativité face a ce nouveau défi, car le gouvernement n’est plus un
monopole. lIs comprennent que le vin de qualité doit étre confirmé par les caractéristiques universelles telles que "fruité",
"fumé" et "astringent", qui sont recommandées par les experts comme standard international. Ces vignerons et
entrepreneurs ont réussi a transformer le vin local de saveur "douce et douce" en préférence internationale "fruité, fumé et
astringent" et sont considérés par leurs pairs comme "créatifs", ainsi que leurs techniques telles que la récolte, la vinification,
le vieillissement, etc.

En transformant avec succes les saveurs locales pour les adapter aux normes internationales, certains vignerons et
entrepreneurs obtiennent la reconnaissance et la réputation des médias ainsi que lors de compétitions viticoles locales et
internationales. Ces réalisations apportent également d’énormes profits a leur entreprise. La «créativité» se tourne donc vers
les capitales a la fois de maniére symbolique et réelle.

CREATIVIDAD Y PRODUCTIVISMO FRENTE A UN CLIMA DIFiCIL: LECCIONES Y DESAFIOS DE LA VINICULTURA
LOCAL TAIWANESA

Este articulo intenta examinar la nocidn de "creatividad" en el trabajo de los productores de vino taiwaneses explorando sus
conocimientos técnicos para armonizar aspectos de las caracteristicas de las variedades de uva, el clima dificil, el estandar
internacional y el beneficio.

Ubicado en la zona tropical, el vino taiwanés es un buen ejemplo para la elaboracion del vino, que ilustra cémo superar los
obstaculos en el clima calido y humedo para cultivar vifias y hacer vino de calidad. Antes de unirse a la OMC en 2002, el
gobierno taiwanés retuvo los monopolios del tabaco y el alcohol. En 1953, el Buré de Monopolios de Tabacos y Vinos de
Taiwan lanzé la produccidn de vino con dos tipos de uvas locales que se adaptaron mejor a la tierra himeda y al calor, Black
Queen para vino tinto y Golden Moscatel para vino blanco, que fueron desarrollados por agrénomos japoneses durante los
japoneses. Ocupacién (1895-1945).

Sin embargo, estas dos variedades tienen defectos importantes en el gusto. Black Queen contiene poca azucary su jugo tiene
olores desagradables como olor corporal. Es necesario agregar azUcar durante y también después de la fermentacién para
producir suficiente alcohol y ocultar los malos olores. Golden Muscat contiene mucha azucar pero su acidez es demasiado
baja. Estas son las principales razones por las que el vino blanco y rojo taiwanés se caracterizd por los sabores "dulce" y
"suave" durante medio siglo. Sin embargo, la adicién de azucar y el sabor "dulce" se cuestionaron y desafiaron rapidamente
después de la apertura del vino extranjero importado al mercado taiwanés en 2002, debido a que era diferente de los
estandares internacionales del sabor del vino.

Los endlogos y los empresarios demuestran su creatividad ante este nuevo desafio, ya que el gobierno ya no es un monopolio.
Comprenden que el vino de calidad debe confirmarse con las caracteristicas universales como "afrutado", "ahumado" y
"astringente", que los expertos recomiendan como estandar internacional. Esos endlogos y empresarios lograron transformar
el vino local del sabor "dulce y suave" en la preferencia internacional "afrutado, ahumado y astringente" son considerados
por sus colegas "creativos", asi como sus técnicas, incluidas la cosecha, la elaboraciéon del vino, el envejecimiento, etc.

Al transformar los sabores locales para que se ajusten con éxito a los estandares internacionales, algunos endlogos y
empresarios obtienen reconocimientos y reputaciones de los medios de comunicacidn, asi como en concursos de vinos, tanto
a nivel local como internacional. Estos logros también traen enormes ganancias a su negocio. La "creatividad" se convierte
asi en capitales tanto simbdlicamente como en realidad.
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PRy XE]y: MICROBIOLOGICAL STABILIZATION OF WINES BY PULSED ELECTRIC FIELDS

Francois Davaux, Jean-Baptiste Leroy, Loick Royant, Stéphane Marchand: France, francois.davaux@vignevin.com

For a little over ten years, Pulsed Electric Field (PEF) technology has been the subject of a growing number of publications
and patents. The technology hitherto confined to laboratories tends to become more popular and is nowadays a success in
the agri-food industry. In the wine industry this technology can be implemented with 2 main objectives:

- Extraction of polyphenols and compounds of interest (aroma or precursor of aromas) of red and white grapes

- Microbial stabilization of wines

Since 2015, with the assistance of the Occitanie region, we are studying the use of PEF on the microbiological stability of
wines at the semi-industrial scale from 5 to 10 hl / h.

This physical and low thermal technology (maximum temperature 50 °C for a couple seconds) and low energy consumption,
does not require any input to ensure the destruction of microorganisms and the microbial stabilization of wines.

The configuration of the experimental device comprises 4 series-connected processing chambers. The electric field of 6 kV /
cm is generated between 2 electrodes with a 3 mm gap. Microorganisms are more sensitive to the PEF effect when the
temperature is higher, the incoming wine is preheated by the wine treated with a plate heat exchanger. A second plate heat
exchanger makes it possible to return the wine to its initial temperature. The objective is to ensure the microbial stabilization
of wines not exceeding 50 °C, and immediately cooling the wine after treatment without keeping the temperature high.

The study of the effectiveness of PEF on the destruction of the yeasts is carried out during mutage of the sweet wines. The
first results achieved at flow rates between 4 and 11 hl / h show a very good efficiency of the yeast treatment with an instant
stop of the alcoholic fermentation and a decrease in the yeast population ranging from -3 to -5 Log for energy levels between
100 to 190 kJ / I. No addition of SO2 is then necessary to allow mutage.

On Brettanomyces contamination yeasts, the tests (between 5 and 11 hl / h) show an almost total elimination (< 1 / 10 ml)
of these yeasts by the PEF treatment. The energy levels necessary to obtain a good effectiveness of the treatment are from
100 to 150 kJ / | depending on the wines.

These tests have also shown that a higher energy level is needed to eliminate bacteria, and especially Gram+ like lactic acid
bacteria. At 5 hl / h it is necessary to have a minimum of 200 kJ / | to allow a total destruction of the lactic acid bacteria
contained in the wine.

Additional tests are underway to improve the flow of wine processing. No effects were found on the physico-chemical
characteristics of wines. Analysis of the impact of this treatment on the organoleptic characteristics of wines is underway.
Additional tests are needed to optimize treatment parameters such as treatment chamber design, frequency of treatment or
applied electric field.

STABILISATION MICROBIOLOGIQUE DES VINS PAR DES CHAMPS ELECTRIQUE PULSES

Depuis une petite dizaine d’années la technologie des Champs Electriques Pulsés (CEP) fait I'objet d’'un nombre croissant de
publications et de brevets. La technologie jusqu’ici cantonnée dans les laboratoires tend a se démocratiser et connait
aujourd’hui des succes dans I'industrie agro-alimentaire. Dans la filiére vinicole cette technologie peut étre mise en ceuvre
avec 2 objectifs principaux :

- Extraction des polyphénols et composés d’intéréts (arémes ou précurseur d’arémes) des raisins rouge et blanc

- Stabilisation microbienne des vins

Depuis 2015, avec le concours de la région Occitanie, nous étudions I'intérét de |'utilisation des CEP sur la stabilité
microbiologique des vins a I’échelle semi-industrielle de 5 a 10 hl/h.

Cette technologie physique et peu thermique (Température maximum 50°C durant quelques secondes) et peu
consommatrice d’énergie ne nécessite aucun intrant pour assurer la destruction des micro-organismes et la stabilisation
microbienne des vins.

La configuration du dispositif expérimental comprend 4 chambres de traitement montées en série. Le champ électrique de 6
kV/cm est généré entre 2 électrodes espacés de 3 mm. Les micro-organismes étant plus sensibles a I'effet des CEP lorsque la
température est plus élevée, le vin entrant est préalablement préchauffé par le vin traité par I'intermédiaire d’un échangeur
a plaques. Un second échangeur a plagues permet de ramener le vin a sa température initiale. L’objectif est d’assurer la
stabilisation microbienne des vins en ne dépassant pas 50°C, et en refroidissant immédiatement le vin aprés traitement sans
aucun maintien en température.

L’étude de I'efficacité des CEP sur la destruction des levures est réalisée lors du mutage des vins doux. Les premiers résultats
réalisés a des débit compris entre 4 et 11hl/h montrent une trés bonne efficacité du traitement sur les levures avec un arrét
instantané de la fermentation alcoolique et une diminution de la population levurienne allant de -3 a -5 Log pour des niveaux
d’énergie compris entre 100 a 190 kJ/I. Aucun ajout de SO2 n’est alors nécessaire pour permettre le mutage.
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Sur des levures de contamination de type Brettanomyces, les essais (entre 5 et 11 hl/h) montrent une élimination quasi-total
(< 1/10 ml) de ces levures par les CEP. Les niveaux d’énergie nécessaire pour obtenir une bonne efficacité du traitement sont
de 100 a 150 kJ/I en fonction des vins.

Ces essais ont également mis en évidence qu’un niveau d’énergie plus élevé est nécessaire pour éliminer les bactéries, et
notamment les Gram+ comme les bactéries lactiques. A 5 hl/h il est nécessaire d’apporter un minimum de 200 KJ/I pour
permettre une destruction totale des bactéries lactiques contenues dans le vin.

Des essais complémentaires sont en cours afin d’améliorer le débit de traitement du vin. Aucun effet n’a été mis en évidence
sur les caractéristiques physico-chimiques des vins. L'analyses de I'impact de ce traitement sur les caractéristiques
organoleptiques des vins est en cours. Des essais complémentaires sont nécessaires afin d’optimiser les parametres de
traitement comme le design des chambres de traitement, la fréquence de traitement ou le champ électrique appliqué.

ESTABILIZACION MICROBIOLOGICA DE LOS VINOS POR CAMPOS ELECTRICOS IMPULSADOS

Desde hace una pequefia decena los Campos Eléctricos Impulsados (CEl) son objetos de numerosos publicaciones y patentes.
La tecnologia por ahora limitada a los laboratorios empieza a democratizarse y conoce éxitos en la industria agroalimentaria.
En el sector vinicola, puede ponerse en practica con 2 objetivos principales:

- Extraccion de los polifenoles y conglomerados de intereses (sabores o precursores de sabores) de las uvas

- Estabilizacion microbiana de los vinos

Desde 2015, con la participacion de la regidén Occitanie, estudiamos el interés del uso del los CEl en la estabilidad
microbioldgica de los vinos a escala semi-industrial desde 5 hasta 10 hl/h. Esta tecnologia fisica y poca térmica (temperatura
maxima 50°C durante algunos segundos) y poca consumidora de energia necesita ningln insumo para asegurar la destruccion
de microorganismos y la estabilizacion microbiana de los vinos.

La configuracidn del dispositivo experimental incluye 4 cdmaras de tratamiento instaladas en serie. El campo eléctrico de 6
kV/cm esta generado entre 2 dos electrodos con un espacio de 3 mm. Los microorganismos siendo mas sensibles al efecto
de los CEl cuando la temperatura esta mas elevada, el vino que entra esta previamente precalentado por el vino tratado por
el intermediario de un intercambiador de placas. Un segundo intercambiador de placas permite de devolver el vino a su
temperatura inicial. El objetivo estd de asegurar la estabilizacion microbiana de los vinos sin superar 50°C, y enfriando
inmediatamente el vino después el tratamiento sin ningln mantenimiento en temperatura.

El estudio de la eficacia de los CEl en la destruccion de las levaduras estd realizado durante el apagado de los vinos dulces.
Los primeros resultados realizados a caudales entre 4 y 11hl/h muestran una muy buena eficacia del tratamiento en las
levaduras con una parada instantanea de la fermentacidn alcohdlica y una diminucién de la poblacién de levaduras que va
desde -3 hasta -5 Log para niveles de energia entre 100 y 190 kJ/I. Ninguna adicién de SO2 seria necesaria para permitir el
apagado.

En levaduras de contaminacién de tipo Brettanomyces, los ensayos (entre 5y 11 hl/h) muestran una eliminacion casi-total
(<1/10 ml) de estas levaduras por los CEl. Los niveles de energia necesarios para obtener una buena eficacia del tratamiento
estan de 100 a 150 kJ/L en funcién de los vinos.

Estos ensayos han también puesto de manifiesto que un nivel de energia mas elevado estd necesario para eliminar las
bacterias, y notamente los Gram+ como las bacterias lacticas. A 5 hl/h es necesario aportar un minimo de 200 kJ/I para
permitir una destruccion total de las bacterias lacticas contenidas en el vino.

Ensayos complementarios estan en curso con el fin de mejorar el debito de tratamiento del vino. Ningun efecto se ha puesto
de manifiesto en las caracteristicas fisicoquimicas de los vinos. El andlisis del impacto de este tratamiento en las caracteristicas
organolépticas de los vinos estd en curso. Ensayos complementarios son necesarios para optimizar los parametros de
tratamiento como el disefio de las cdmaras de tratamiento, la frecuencia de tratamiento o el campo eléctrico aplicado.

p{ kP AkX!: MULTI-ELEMENTAL (AS, SN AND HG) SPECIATION IN RED WINES

Veronique Vacchina, Ekaterina Epova, Sylvain Berail, Bernard Medina, Olivier F. X. Donard, Fabienne Seby: France,
veronique.vacchina@univ-pau.fr

The origin of trace elements in wine may be diverse : from natural to anthropogenic (herbicides/pesticides, atmospheric
contamination,...) sources. If the total content of the trace elements in wine is quite well documented in the literature,
depending on the element, the speciation data may be very scarce. This information is however of primary importance
because the toxicity of the trace elements is directly dependent on their chemical form. For example, it is well known that
inorganic forms of arsenic are much more toxic than the organic forms. The speciation may directly depend on the source of
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the trace elements or be impacted by the use of bacteria and/or yeasts during the vinification process. The objective of our
work was therefore to evaluate the speciation of different toxic elements in wine : arsenic (As), tin (Sn) and mercury (Hg).
The development and the validation of the different speciation methods (by HPLC — ICP MS for As speciation and by GC — ICP
MS for the simultaneous speciation of Sn and Hg) will be presented. The results obtained from a set of more than 100 samples
collected worldwide will then be detailed.

SPECIATION MULTI-ELEMENTAIRE (AS, SN ET HG) DANS LE VIN ROUGE

L'origine des éléments trace dans le vin peut étre diverse : sources naturelles ou anthropiques (herbicides/pesticides,
contamination atmosphérique...). Si la teneur totale en éléments trace est assez bien documentée dans la littérature, selon
I'élément, les données de spéciation peuvent étre trés rares. Cette information est pourtant de premiére importance parce
que la toxicité des éléments trace est directement dépendante de leur forme chimique. Par exemple, il est bien connu que
les formes inorganiques de l'arsenic sont bien moins toxiques que les formes organiques. La spéciation peut directement
dépendre de I'origine de I'élément trace ou peut étre impactée par |'utilisation de bactéries/levures durant le processus de
vinification. L'objectif de notre travail était donc d'évaluer la spéciation de différents éléments toxiques dans le vin : arsenic
(As), étain (Sn) et mercure (Hg).

Le développement et la validation des différentes méthodes de spéciation (par HPLC - ICP MS pour la spéciation de As et par
GC - ICP MS pour la spéciation simultanée de Hg et Sn) seront présentés. Les résultats obtenus pour plus de 100 échantillons
collectés a travers le monde seront ensuite détaillés.

p{xErXlyl: HIGHLIGHTING THE ORIGINALITY OF MOLDOVAN WINES FROM NEW SELECTION VARIETIES
FERMENTED WITH LOCAL YEASTS

Grigore Musteata, Natalia Vladei, Lidia Gherciu-Musteata: Moldova, grigore.musteata.42@gmail.com

The success of a wine on the world wine market is dictated by the originality and authenticity of it. The improvement of the
range of indigenous cultures in order to match them to the requirements of the consumer and Agro-Food Market is a current
task for the wine sector in the Republic of Moldova in order to obtain a new assortment of wines with specific sensory
characteristics typical to our country. While there are optimal conditions for growing native grapes, nowadays, there is a lack
of interest of the wine-making enterprises towards the local selection varieties. This could be explained by the limited number
of research on the respective grape varieties.

The subject of the research was represented by the wines obtained from three varieties of Moldovan selection grapes: Viorica,
Muscat de laloveni and Startovii, harvested in the plantations of the Scientific and Practical Institute of Horticulture and Food
Technologies from Chisinau and also three yeast strains of local selection: 29 (Rara Neagra-2), 47 and 81 from the National
Collection of Microorganisms for the Oenological Industry of the same institute.

In order to determine the influence of the yeast strain on the quality of the wines, knowledge about the physico-chemical
characteristics of the wines and the aroma compounds responsible for forming the aroma profile of these varieties is
necessary.

The organoleptic wine assessment revealed the wines fermented with the yeast strain no. 29, characterized by a more
complex and balanced flavor, we note the strong floral character (80%), intensity and higher quality of the flavor (85- 90%).
Thus, the varietal wines from Startovii and Muscat of laloveni were distinguished by intense fruity aroma and less floral, and
the Viorica variety mainly by floral aromas.

After the alcoholic fermentation process some flavor compounds remain intact, but most of them undergo the transformation
under the influence of yeasts. In addition, volatile components resulting from fermentation represent in quantitative terms
most of the flavor compounds.

In order to study the influence of autochthonous yeast strains on the aromatic profile of wines through the gas
chromatography coupled with mass spectrometry method, the volatile odorants were determined; also organoleptic analysis
was performed.

From the obtained data, we observe a larger amount of higher alcohols in case of fermentation with yeast strain no. 47, the
lowest content in higher alcohols being obtained in case of fermentation with the strain no. 29 for all three varieties. The
esters concentrations determined in the analyzed wines varied depending on the variety and yeast strain. It is noted that the
highest content of esters is formed in the case of fermentation with the yeast strain no. 29, the other two strains being less
esterogenic. More than 35 terpenes were identified in the analyzed wines. Regarding the influence of yeast strain on the
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content of terpenic compounds, there is a uniform difference for all three varieties. We observe that the highest
concentration of terpenes was determined in the wine fermented with yeast strain no.29.

It is important to mention that the yeast strain no.29 produces the lowest amounts of thiols at fermentation. At the same
time, we notice that the oscillation of the thiols content levels depend not only on the yeast strain, but also on the grape
variety. The largest amount of lactones was determined in the wines fermented with yeast strain no. 81 and the lowest in
those fermented with yeast strain no. 29. However, there are great differences depending on the variety, so Viorica wine has
accumulated the highest lactone content, and the wines from Startovii and Muscat of laloveni varieties have about the same
quantities.

Following the carried out investigations it was found that the use of local selected yeasts has led to achievement of
harmonious, fresh wines with fruity and floral aroma, afterwards it was established an authentic aromatic profile. Thereby,
it was found that the local yeast strain no.29 (Rara Neagra-2) has superior biotechnological properties and leads to the
amplification of specific varietal characters compared to the yeasts strains no. 47 and no.81.

MISE EN EVIDENCE DE L'ORIGINALITE DES VINS MOLDAVES ISSUS DE VARIETES DE NOUVELLE SELECTION
FERMENTES AVEC DES LEVURES LOCALES

Le succes d’un vin sur le marché mondial du vin est dicté par |'originalité et I'authenticité de celui-ci. L'amélioration de la
gamme des cultures autochtones pour les aligner aux exigences du consommateur et aux marchés des produits
agroalimentaires est une tache actuelle du secteur viti-vinicole en République de Moldova afin d’obtenir un nouvel
assortiment de vins présentant des caractéristiques sensorielles spécifiques a notre pays. Méme s'il existe des conditions
optimales pour la culture de cépages autochtones, les entreprises vinicoles ne s'intéressent guere aux variétés de sélections
locales. Cela pourrait s'expliquer par le nombre limité de recherches sur les cépages respectifs.

L'objet de la recherche a été constitué par les vins obtenus a partir de trois variétés de raisins de sélection moldave: Viorica,
Muscat de laloveni et Startovii, récoltés dans les plantations de I'Institut Scientifique et Pratique de I'Horticulture et des
Technologies Alimentaires de Chisinau et trois souches de levures de sélection locale: 29 (Rard Neagra-2), 47 et 81 de la
Collection Nationale de Micro-organismes pour I'Industrie Enologique de méme institut.

Afin de déterminer I'influence de la souche de levures sur la qualité des vins, il est nécessaire de connaitre les indices physico-
chimiques des vins et les composés aromatiques responsables de la formation du profil aromatique caractéristique de ces
variétés.

L'évaluation organoleptique a mis en évidence les vins fermentés avec l'utilisation de la souche n°® 29, caractérisés par une
saveur plus complexe et équilibrée, avec un caractere floral prononcé (80%), ainsi que par I'intensité et qualité supérieure de
la saveur (85-90%). Les vins de Muscat de laloveni et de Startovii se distinguent par un aréme fruité intense et moins floral et
le cépage Viorica principalement par des aromes floraux.

Dans le processus de fermentation alcoolique, certains composés aromatiques restent intacts, mais la plupart subissent une
transformation sous l'influence des levures. De plus, les composants volatils résultant de la fermentation représentent en
termes quantitatifs la majorité des composés d’aréme.

Pour étudier l'influence des souches de levures autochtones sur le profil aromatique des vins, les composés volatils ont été
déterminés par la méthode de chromatographie en phase gazeuse couplée a la spectrométrie de masse, complétée par
I’analyse sensorielle.

Selon les données obtenues, on observe une quantité augmentée d'alcools supérieurs dans le cas de la fermentation avec la
souche de levure n°® 47, la plus faible teneur en alcools supérieurs étant obtenue dans le cas de la fermentation avec la souche
n°® 29 pour les trois variétés. Les concentrations en esters déterminées dans les vins analysés variaient selon la variété de
raisins et la souche de levure. Il est a noter que la plus forte teneur en esters est formée dans le cas de la fermentation avec
la souche n° 29, les deux autres souches étant moins esterogénes. Plus de 35 terpénes ont été identifiés dans les vins analysés.
En ce qui concerne l'influence de la souche de levures sur la teneur en composés terpéniques, il existe une différence
uniforme pour les trois variétés. On remarque que la concentration la plus élevée de terpenes a été déterminée dans les vins
fermentés a I'utilisation de la souche n° 29.

Il est important de mentionner que, pendant la fermentation alcoolique, la souche de levure n° 29 produit les plus petites
quantités de thiols. On observe que I'oscillation des niveaux de teneur en thiols dépend non seulement de la souche de levure
utilisée, mais également du cépage. La plus grande quantité de lactones a été déterminée dans les vins fermentés avec la
souche n° 81, et la plus petite dans ceux-ci fermentés avec la souche n°® 29. Cependant, il y a des différences significatives en
fonction de la variété, ainsi le vin de Viorica a donc accumulé la plus forte teneur en lactones et les vins de cépages Startovii
et Muscat de laloveni ont a peu prés les mémes quantités.

Les résultats de cette recherche révelent que I'utilisation de levures autochtones a permis d’établir un profil aromatique
authentique et a contribue a la création de vins harmonieux avec d’arémes agréables de fruits, floraux, mais aussi avec de la
fraicheur. On a constaté que la souche de levure autochtone n° 29 (Rara Neagra-2) possede des propriétés biotechnologiques
supérieures et conduit a I'amplification des caracteres variétaux spécifiques par rapport aux souches de levures n° 47 et n°
81.
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EVIDENZIANDO L'ORIGINALITA DEI VINI MOLDAVI DA NUOVE VARIETA SELEZIONATE CON LIEVITI LOCALI

Il miglioramento della gamma delle colture indigene per collegarle alle esigenze del consumatore e dei mercati per la vendita
di prodotti agro-alimentari € un compito attuale del settore vitivinicolo nella Repubblica di Moldova con lo scopo di ottenere
un nuovo assortimento di vini con specifiche caratteristiche sensoriali specifiche per il nostro paese. A causa dell'esistenza di
condizioni ottimali per la coltivazione della vite, al momento, vi € una mancanza di interesse delle imprese vinicole verso le
varieta locali di selezione. Cio potrebbe essere spiegato dal piccolo numero di ricerche sui rispettivi vitigni.

L'oggetto di ricerca era costituito da tre varieta di uve autoctone di selezione: Startovii, Viorica e Muscat de laloveni,
raccolte dalle piantagioni dell'lstituto Chisinau di orticoltura scientifica e pratica e tecnologie alimentari e i vini ottenuti dalle
rispettive varieta e tre varieta di selezione autochthon: ceppi nr.29 (Rara Neagra-2), nr. 47 e 81 del CNMIO dello stesso
istituto.

Al fine di determinare I'influenza del tasso di yew sulla qualita dei vini, sono necessarie conoscenze sugli indici fisico-chimici
dei vini, nonché i composti aromatici responsabili della formazione del profilo aromatico caratteristico di queste varieta.
L'apprezzamento organolettico del vino ha rivelato i vini fermentati con l'uso del ceppo di tasso nr. 29, caratterizzato da un
gusto piu complesso ed equilibrato, contraddistinto dal suo pronunciato carattere floreale (80%), intensita e qualita del
sapore pil ampio (85-90%). Cosi, i vini di Startovii e Muscat di laloveni si distinguono per l'intenso aroma fruttato e meno
floreale, e per la varieta Viorica prevalentemente per gli aromi floreali.

Nel processo di fermentazione alcolica alcuni composti aromatici rimangono intatti ma la maggior parte di essi subisce la
trasformazione sotto I'influenza di lieviti. Inoltre, i componenti volatili derivanti dalla fermentazione rappresentano in termini
quantitativi la maggior parte dei composti aromatici.

Dai dati ottenuti osserviamo una maggiore quantita di alcoli superiori nel caso di fermentazione con ceppo di lievito nr. 47, il
contenuto pil basso negli alcoli superiori ottenuti in caso di fermentazione con il ceppo nr. 29 per tutte e tre le varieta. Le
concentrazioni di esteri determinati nei vini analizzati variavano a seconda della varieta e del ceppo di lievito. Si noti che il piu
alto contenuto di esteri si forma in caso di fermentazione di mosti con paglia di tasso nr. 29, gli altri due ceppi sono meno
isrogeni. Pit di 35 terpeni sono stati identificati nei vini analizzati. Per quanto riguarda l'influenza del tasso di tasso sul
contenuto dei composti terpenici, esiste una differenza uniforme per tutte e tre le varieta. Notiamo che la massima
concentrazione di terpeni & stata determinata nel vino fermentato utilizzando il ceppo nr. 29.

E importante notare che il ceppo di tasso nr. 29 alla fermentazione produce la piti piccola quantita di tioli. Allo stesso tempo,
notiamo che l'oscillazione dei livelli di contenuto tiolico dipende non solo dal ceppo del lievito, ma anche dal vitigno lavorato.
La maggior quantita di lattoni & stata determinata nei vini fermentati con ceppo di tasso nr. 81, e il piu piccolo di quelli
fermentati con ceppo di tasso nr. 29. Ci sono anche grandi variazioni nella varieta, quindi il vino Viorica ha il piu alto contenuto
di lattone, ei vini di Startovi e Muscat di laloveni sono quasi gli stessi.

Sulla base delle ricerche effettuate, abbiamo riscontrato che |'utilizzo di lieviti autoctoni selezionati ha portato alla creazione

di un autentico profilo aromatico, portando infine all'ottenimento di vini aromatici armoniosi e piacevoli con piacevoli note
di frutta, aroma di fiori, ma anche acidificati con note di freschezza .

Quindi, vale la pena menzionare che il lievito della selezione nativa no.29 (Rara Neagra-2) ha proprieta biotecnologiche
superiori e porta all'amplificazione dei caratteri varietali specifici rispetto al lievito dei ceppi nr. 47 e nr.81.

pLx ey Aty ECO-DESIGN OF CELLARS: REDUCTION OF ENERGY CONSUMPTION AND LANDSCAPE
INTEGRATION OF THE TREATMENT OF CELLAR EFFLUENTS WITH THE BIOTECHNOLOGICAL DEVICE OF A BED
PLANTED WITH REEDS ON ZEOFITO® ZEOLITE SUPPORT.

Joél Rochard, Dario Marengo, Jean-Luc _Mangiacotti: France, rochard.joel@gmail.com

Currently, in the wine sector, aerobic treatment of wine effluents is mainly used, individually or collectively, with
implementation varying according to the manufacturers and the specific constraints of the cellars. Beyond the imperatives
of purification performance, current research aims to integrate sustainable development orientations into the operation of
the treatment system. Thus, effluent treatment must integrate two main orientations: low energy consumption and sludge
limitation, which are increasingly difficult to manage by agronomic means. In addition, in connection with the concept of eco-
notourism, a harmonious integration of the system can be envisaged, which combines a limitation of olfactory and noise
pollution, a landscape enhancement and possibly biodiversity. The prospect of climate change also directs research towards
the reuse of treated effluents for irrigation, which presupposes, in particular, complete microbiological safety and also a low
sodium content in order to avoid soil degradation.
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An ecological approach consists in using the principle of natural purification of wetlands with plants, with strong root
potential, adapted to alternating dry and wet conditions (Phragmites Australis). Nevertheless, conventional sand bed phyto-
purification systems, which allow effluents to be treated with a COD generally less than 2 g/l, generally require a large aerated
storage tank, which consumes energy and can represent a source of olfactory, visual and noise pollution. A variant of this
process has been developed by the Italian company AMETHYST for about fifteen years using a zeolite substrate, a rock of
microporous volcanic origin. The Zeofito ® process, which also combines seeding with specific bacteria, enhances adsorption
and biodegradation mechanisms and promotes a "piston effect" within the horizontal bed. With good management of the
water and by-products from the cellar, it is potentially possible to carry out a direct treatment or possibly with a small aerated
storage tank, corresponding to a few days of discharge, which can be buried. Thus, energy consumption and ground area are
very low and the level of purification resulting from this process can make it possible to reuse water for the cooling system
of the cellar or for irrigation of the vines.

In parallel with new constructions, it is possible to optimize existing aerobic devices, by integrating a bed planted on zeolite.
In addition, a vertical reed filter can be considered for drying and mineralization of sludge, which is increasingly difficult to
manage by spreading, with the plant part being recycled by composting. Thus a drying clarification bed is positioned upstream
of the Zeofito ® device.

The zeolite supported process now equips about a hundred cellars, particularly in different Italian regions. In addition to
describing the processing principle and its performance, the aim of the communication is to present concrete cases that are
representative of the diversity of cellars.

PROGETTAZIONE ECOCOMPATIBILE DELLE CANTINE : RIDUZIONE DEL CONSUMO ENERGETICO E
INTEGRAZIONE PAESAGGISTICA DEL TRATTAMENTO DEI REFLUI DI CANTINA CON IL SISTEMA DI
FITODEPURAZIONE BIOTECNOLOGICA CON SUBSTRATO DI ZEOLITE ZEOFITO®

Attualmente, , il trattamento aerobico dei reflui enologici maggiormente diffuso nel privato o nel pubblico consiste nella
realizzazione di sistemi che variano in funzione dell’appaltatore e degli specifici vincoli delle cantine. Al di la degli
performances depurative, le odierne ricerche si pongono I'obiettivo di integrare gli orientamenti derivanti dallo sviluppo
sostenibile in rapporto al funzionamento degli impianti di trattamento. Cosi il trattamento dei reflui deve integrare due
principali direttrici : contenuto consumo energetico e minima generazione di fanghi sempre piu difficili da gestire dal punto
di vista agronomico. A completamento di quanto sopra, in relazione all'idea di eco-enoturismo, sarebbe auspicabile
un’armoniosa integrazione di sistema, che abbini la riduzione dei fattori olfattivi e sonori, la valorizzazione paesaggistica ed
eventualmente la biodiversita. Anche la prospettiva del cambiamento climatico orienta le ricerche al riutilizzo dei reflui
trattati a fini irrigui ipotizzando necessariamente I'assoluta sicurezza microbiologica, unita al basso tenore di sodio con lo
scopo di evitare il degrado del suolo.Un approccio ecologico consiste nell’applicazione del principio di depurazione naturale
delle zone umide con delle piante con un apparato radicale molto sviluppato e che si adattano a condizioni alternate secche
e umide (Phragmites australis). Comunque i sistemi di fitodepurazione con sabbia di substrato, adatti al trattamento di reflui
con valori di COD inferiori a 2.000 mg/I, richiedono un bacino di stoccaggio aerato correttamente dimensionato che assorbe
energia e che puo essere fonte di cattivi odori e di impatto visivo e sonoro sgradevoli. Una variante di questo processo e
sviluppata dalla societa italiana Amethyst da una quindicina d’anni grazie all’utilizzo di un substrato di zeolite, roccia
microporosa di origine vulcanica. |l processo Zeofito® che combina alle qualita della zeolite, I'inoculo di consorzi batterici
specializzati, esalta i meccanismi di assorbimento e di biodegradazione con un effetto pistone dovuto al mix di granulometrie
nel letto a flusso orizzontale. Con una corretta gestione delle acque e dei sottoprodotti della cantina, si pud realizzare un
trattamento diretto eventualmente abbinato ad una piccola vasca di stoccaggio aerato di dimensione adeguata. Comunque,
sia il consumo energetico che I'occupazione del suolo sono molto limitati e I'efficacia depurativa del processo puo permettere
di riutilizzare I'acqua trattata in torri di raffreddamento della cantina o per l'irrigazione di soccorso nei vigneti.

In parallelo alle nuove costruzioni, si possono ottimizzare sistemi aerobici esistenti, integrandoli con una vasca di
fitodepurazione con letto in zeolite. Come complemento, si puo prevedere una vasca di fitodepurazione a flusso verticale per
I’essicazione, la mineralizzazione dei fanghi, sempre piu difficili ad essere gestiti per spandimento e valorizzando la frazione
vegetale per il compostaggio. Quindi a monte dell'impianto Zeofito® viene sistemato un letto d’essicazione.

La soluzione con substrato di zeolite & stata adottata, fino a oggi, da un centinaio di cantine, principalmente nelle varie Regioni
d’ltalia. In parallelo alla descrizione del principio di trattamento e della sua efficacia ed efficienza, I'obiettivo della
comunicazione consiste nella presentazione di esempi reali, rappresentativi della varieta di cantine.

ECOCONCEPTION DES CAVES : REDUCTION DE LA CONSOMMATION D'ENERGIE ET INTEGRATION PAYSAGERE
DU TRAITEMENT DES EFFLUENTS DE CAVE AVEC LE DISPOSITIF BIOTECHNOLOGIQUE DE LIT PLANTE DE
ROSEAUX SUR SUPPORT DE ZEOLITHE ZEOFITO®.
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Actuellement, dans le secteur vinicole, le traitement aérobie des effluents vinicoles est majoritairement utilisé,
individuellement ou collectivement, avec des mises en ceuvre variables selon les constructeurs et les contraintes spécifiques
des caves. Au-dela des impératifs de performance d’épuration, les recherches actuelles ont pour objectif d'intégrer les
orientations de développement durable dans le fonctionnement du dispositif de traitement. Ainsi le traitement des effluents
doit intégrer deux principales orientations : faible consommation d'énergie et limitation des boues, de plus en plus difficile a
gérer par voie agronomique. En complément, en lien avec le concept d'éco-cenotourisme, une intégration harmonieuse de
dispositif peut étre envisagée, qui associe a la fois une limitation des nuisances olfactives et sonores, une valorisation
paysagere et éventuellement de la biodiversité. La perspective de changement climatique oriente également les recherches
vers la réutilisation des effluents traités pour I'irrigation, ce qui suppose notamment une parfaite innocuité microbiologique
et également une faible teneur en sodium afin d'éviter la dégradation des sols.

Une approche écologique consiste a utiliser le principe d’épuration naturelle des zones humides avec des plantes, dotées
d’un fort potentiel racinaire, adaptées a des alternances de conditions séches et humides (Phragmites Australis). Néanmoins
les dispositifs classiques de phyto-épuration sur lit de sable, qui permettent de traiter des effluents avec une DCO
généralement inférieure a 2 g/l, imposent le plus souvent un bassin de stockage aéré conséquent, consommateur d'énergie,
qui peut représenter une source de nuisance olfactive, visuelle et sonore. Une variante de ce procédé est développée par la
société italienne AMETHYST depuis une quinzaine d'années avec ['utilisation d’un substrat de zéolithe, roche d'origine
volcanique microporeuse. Le procédé Zeofito©, qui associe également un ensemencement avec des bactéries spécifiques,
accentue les mécanismes d’adsorption et de biodégradation et favorise un « effet piston » u sein du lit horizontal. Avec une
bonne gestion de I'eau et des sous-produits de la cave, il est potentiellement possible de réaliser un traitement direct ou
éventuellement avec un petit bassin de stockage aéré, correspondant a quelques jours de rejet, qui peut étre enterré. Ainsi,
la consommation d'énergie ainsi que I'emprise au sol sont tres faibles et le niveau d'épuration issu de ce procédé peut
permettre de réutiliser I'eau pour le dispositif de refroidissement de la cave ou l'irrigation des vignes.

Parallélement aux nouvelles constructions, il est possible d’optimiser des dispositifs aérobies existants, en intégrant un lit
planté sur zéolithe. En complément, un filtre planté de roseaux vertical peut étre envisagé pour le séchage, la minéralisation
des boues, de plus en plus difficiles a gérer par épandage, avec une valorisation de la partie végétale par compostage. Ainsi
un lit de clarification de séchage est positionné en amont du dispositif Zeofito ©.

Le procédé sur support de zéolithe équipe maintenant une centaine de caves notamment dans différentes régions italiennes.
Parallélement a la description du principe de traitement et de ses performances, I'objectif de la communication est de
présenter des cas concrets représentatifs de la diversité des caves.

P lrXENl: MACERATION ENZYMES AND SOLUBLE POLYSACCHARIDES: TWO OPTIONS FOR IMPROVING RED
WINE COLOR

Encarna _Gomez Plaza, Andrea Osete Alcaraz, Ana Ortega Regules, Ana Belen Bautista Ortin: Spain,
encarna.gomez@um.es

The phenolic composition in red wines is one of the factors determining its quality. The transference of phenolic compounds
from grapes to wines is not complete, and previous experiences have shown that one of the causes is that part of these
compounds are adsorbed on the pulp and skin cell walls, which are suspended in the must in large quantities at the beginning
of the maceration process. Therefore, the final phenolic composition of wine will depend on the ability to limit these
adsorptions or to release the bound compounds. Thus, the objective of this study was to investigate the efficiency of two
different biochemical techniques to limit the interactions between tannins and anthocyanins with the cell walls present in
the freshly crushed must. The proposed techniques were:

. Application of four pure enzymatic activities: cellulase (100 mg/L), pectin-methylesterase (25 mg/L),
polygalacturonase (100 mg/L) and xylanase (50 mg/L). Two different vinifications were made, in one of them all the enzymes
were added to the must at the same time whereas in the other one they were added sequentially, in the order listed, with a
separation time between one enzyme and the next of 120 minutes. The enzymes could have a double effect, to help the
extraction of phenolic compounds from inside plant structures or/and to limit the interactions that occur between the cell
walls already suspended in the must and the polyphenolic compounds, by degrading the polysaccharides that have high
affinity for polyphenols. Both effects could increase the concentration of polyphenols present in the must/wine during
winemaking.

. Addition of soluble polysaccharides at the beginning of maceration process that could compete for the adsorption
of phenolic compounds. Three different vinifications were elaborated in which three different polysaccharides were used
individually, pectin in a concentration of 100 mg/L, highly esterified pectin at a concentration of 100 mg/L and mannan at a
concentration of 8.3 mg / L.
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Vitis vinifera L. cv Monastrell grapes were used in all the experiments. The maceration lasted seven days and after this time,
the wines were pressed. At the end of the alcoholic fermentation the wines were stabilized and bottled in 375 ml glass bottles.
In total, 6 vinifications were made: a control and 5 treatments described above. To study the influence of these treatments
on the phenolic composition of the wines, chromatic analyzes were performed by spectrophotometry and tannins were
analyzed by HPLC and SEC.

The five treatments increased the phenolic composition of the wines. The treatments with soluble polysaccharides, especially
with esterified pectin, improved the chromatic characteristics of the wines and increased the concentration of tannins,
although a decrease was observed after 6 months of aging, maybe due to a precipitation of the tannin-polysaccharide
complexes formed. On the other hand, the enzymatic treatments also increased significantly the chromatic characteristics
and tannin concentration of the wine, without this decrease at 6 months, although no significant differences were observed
between the sequential and combined enzymatic treatment in most of the analyzed parameters. The results showed that
soluble polysaccharides and enzymes prevented binding or promoted the desorption of phenolic compounds to cell walls,
thus increasing the phenolic content of wines.

PAPEL DE LOS ENZIMAS DE MACERACION Y LOS POLISACARIDOS SOLUBLES EN EL CONTENIDO FENOLICO DE
LOS VINOS TINTOS

La composicion fendlica en los vinos tintos es uno de los factores determinantes de su calidad. La transferencia de compuestos
fendlicos desde las uvas a los vinos es muy limitada, y experiencias previas han demostrado que una de las causas de este
fendmeno es que parte de esos compuestos son adsorbidos en las paredes celulares de la pulpa y el hollejo, que al principio
de la elaboracién estan en grandes cantidades en suspension en el mosto. Por tanto, la composicion fendlica final de un vino
va a depender de la habilidad de limitar esas adsorciones o de liberar los compuestos fendlicos adsorbidos. Por ello, el objetivo
global de este estudio fue investigar la eficiencia de 2 técnicas bioquimicas distintas para limitar las interacciones de los
taninos o proantocianidinas y antocianos con las paredes celulares presentes en suspensidon en el mosto tras la etapa de
estrujado. Las técnicas propuestas fueron:

- Aplicacion de actividades enzimdticas puras: celulasa (100 mg/L), pectin-metilesterasa (25 mg/L), poligalacturonasa
(100 mg/L) y xilanasa (50 mg/L), las cuales fueron ensayadas en las vinificaciones adicionandolas al mismo tiempo y de manera
secuencial al inicio de la maceracién. La aplicacion de enzimas podria tener un doble efecto, facilitar la extraccion de
compuestos fendlicos del interior de las estructuras vegetales y limitar la extension de las interacciones que se producen
entre las paredes presentes en suspensiéon en el mosto y los compuestos polifendlicos, al degradar los polisacaridos que
tienen una gran afinidad por estos compuestos, incrementando la concentracidon de los polifenoles en el mosto/vino durante
la vinificacion.

Adicién de polisacaridos solubles: pectina (100 mg/L), pectina esterificada (100 mg/L) y manano (8.3 mg/L) al comienzo de la
maceracion y de forma individual.

Para los ensayos se utilizaron uvas de la variedad Monastrell las cuales fueron estrujadas, despalilladas y encubadas. La
maceracion fermentativa durd siete dias y al finalizar la fermentacidn alcohélica los vinos fueron estabilizados y embotellados.
También se elabord un vino control de pasta sin tratar. Para comparar el efecto de los diferentes tratamientos sobre la
composicion fendlica, los vinos fueron analizados en el momento del embotellado y después de 6 meses en botella por
espectrofometria y cromatografia liquida de alta resolucidn y cromatografia de exclusidn por tamafio.

Los resultados mostraron que la aplicacion de los diferentes tratamientos incrementaron la composicion fendlica de los vinos.
Los tratamientos con polisacaridos solubles, sobre todo con pectina esterificada, mejoraron las caracteristicas cromaticas de
los vinos y aumentaron la concentracién de taninos, aunque ésta descendié después de 6 meses en botella, posiblemente
asociada a la precipitacidon de complejos tanino-polisacaridos formados. En el caso de los tratamientos con enzimas, también
se incrementaron significativamente las caracteristicas cromaticas y concentracién de taninos del vino, y a diferencia de la
aplicacion de polisacaridos, no se observé un descenso en estos parametros tras 6 meses de envejecimiento en botella.
Ademds, no se detactaron diferencias significativas en la mayortia de los parametros analizados al aplicar las diferentes
actividades enzimaticas al mismo tiempo o de manera secuencial. Por tanto, estos resultados indican que tanto los
polisacaridos solubles, como las enzimas evitaron la adsorcién o favorecieron la desorcién de compuestos fendlicos de las
paredes celulares, logrando incrementar el contenido fendlico de los vinos.

ROLE DES ENZYMES DE MACERATION ET DES POLYSACCHARIDES SOLUBLES DANS LA TENEUR PHENOLIQUE
DES VINS ROUGES

La composition phénolique des vins rouges est I'un des facteurs déterminants de sa qualité. Le transfert de composés
phénoliques des raisins vers les vins est trés limité, et des expériences antérieures ont montré que I'une des causes de ce
phénomeéne est qu'une partie de ces composés est absorbée sur les parois cellulaires de la pulpe et sur la peau qui sont en
grande quantité en suspension dans le mo(t depuis le début de la vinification. Par conséquent, la composition phénolique
finale d'un vin dépendra de la capacité de limiter cette absorption ou de libérer des composés phénoliques absorbés.
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L'objectif général de cette étude était donc d’'étudier I'efficacité de 2 techniques biochimiques différentes pour limiter les
interactions des tanins ou des proanthocyanidines et des anthocyanes avec les parois cellulaires présentes en suspension
dans le mo(t apres le stade de broyage. Les techniques proposées étaient:

* Application d’activités enzymatiques pures: cellulase (100 mg/L), pectine méthylestérase (25 mg/L), polygalacturonase (100
mg/L) et xylanase (50 mg/L), qui ont été testés en vinification en les ajoutant en méme temps et séquentiellement au début
de la macération. L'application d'enzymes pourrait avoir un double effet, faciliter I'extraction des composés phénoliques de
I'intérieur des structures végétales et limiter I'extension des interactions entre les parois en suspension dans le mo(t et les
composés polyphénoliques en dégradant les polysaccharides, qui ont une grande affinité pour ces composés, augmentant la
concentration de polyphénols dans le modGt / vin pendant la vinification.

* Ajout de polysaccharides solubles: pectine (100 mg/L), pectine estérifiée (100 mg/L) et mannane (8,3 mg/L) au début de la
macération et individuellement.

Pour les tests, des raisins de la variété Mourvedre ont été utilisés, lesquels ont été écrasés, égrappés et incubés. La macération
fermentative a duré sept jours et a la fin de la fermentation alcoolique, les vins ont été stabilisés et mis en bouteille. Un vin
témoin de pates non traité a également été élaboré. Pour comparer I'effet des différents traitements sur la composition
phénolique, les vins ont été analysés au moment de la mise en bouteille et aprés 6 mois en bouteille par spectrophotométrie
et chromatographie liquide a haute performance et chromatographie d'exclusion de taille.

Les résultats ont montré que I'application des différents traitements augmentait la composition phénolique des vins. Les
traitements avec des polysaccharides solubles, en particulier avec de la pectine estérifiée, ont amélioré les caractéristiques
chromatiques des vins et augmenté la concentration en tanins, bien qu'elle ait diminué aprés 6 mois en bouteille,
éventuellement associées a la précipitation de complexes tanins-polysaccharides formés. Dans le cas des traitements
enzymatiques, les caractéristiques chromatiques et la concentration en tanin du vin ont également été considérablement
augmentées et, contrairement a l'application de polysaccharides, ces paramétres n'ont pas diminué aprés 6 mois de
vieillissement en bouteille. De plus, aucune différence significative n'a été détectée dans la majorité des parametres analysés
avec l'application simultanée ou séquentielle des différentes activités enzymatiques. Par conséquent, ces résultats indiquent
que les polysaccharides solubles et les enzymes ont évité I'absorption ou favorisé la désasorption des composés phénoliques
des parois cellulaires, augmentant ainsi la teneur en phénol des vins.

pLox P X{: EFFECT OF CERTAIN TREATMENTS TO PREVENT OR PARTIALLY REVERSE THE PINKING
PHENOMENON IN SUSCEPTIBLE WHITE WINES

Oana Arina Antoce, George Adrian Cojocaru: Romania, aantoce@yahoo.com

Pinking is a phenomenon occurring in certain white wines produced under highly reductive conditions which occasionally
develop a pink coloration when suddenly exposed to air. The pink coloration gives the impression of wine being stained with
red grape pigments, but the phenomenon is different, being a transformation in the presence of oxygen of some specific
phenolic compounds found in the susceptible varieties. In our experiments two white wines based on Sauvignon blanc and
Chardonnay, respectively, were found to have a high potential toward pinking. This study evaluates the potential of certain
treatments to prevent the development of pinking or to partially reverse it after occurrence. Treatments tested involved the
addition of 20 to 40 mg/l ascorbic acid or 5 to 30 mg/I of catechinic tannin prior to bottling. Both types of treatments had the
potential to prevent pinking, irrespective of dosage used, as long as normal concentrations of free SO2 (above 0.8 mg/I
molecular SO2) was maintained in the wines. Other treatments tested for bottled wines already developing a pink shade was
the exposure of the bottle to UV light or the keeping in complete darkness, respectively. In the absence of any other pinking
preventive measure both treatments proved to have a certain effect upon reversing the phenomenon. The UV light treatment
shows more potential to reverse pinking than darkness and it may work even better on bottles with lower UV light filtering
power (in this experiment Antique green glass, with 70-80% UV reduction effect, were used). Differences among the
responses of varieties are also present, with Chardonnay being less responsive to antioxidants than Sauvignon blanc. The
parameters determined for the evaluation of pinking level are: Pinking potential index (PPI), proanthocyanidins (PAC), co-
pigmented anthocyanins (Cp), polymeric pigmented anthocyanins (P) and total pigments (TP), as well as the absorbtion at
420 nm (for browining), 500 and 520 nm (for pinking), 620 nm (for blue shades).
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EFFET DE CERTAINS TRAITEMENTS A PREVENIR OU A RETIRER PARTIELLEMENT LE PHENOMENE DU PINKING
DANS LES VINS BLANCS SUSCEPTIBLES

Pinking est un phénomeéne qui se produit dans certains vins blancs produits par des conditions tres réductrices. La coloration
rose donne l'impression de vin étant teinté avec des pigments de raisin rouge, mais le phénomeéne est différent, étant une
transformation en présence d'oxygéene de certains composés phénoliques spécifiques trouvés dans les variétés sensibles.
Dans nos expériences, deux vins blancs a base de Sauvignon blanc et de Chardonnay, respectivement, présentaient un fort
potentiel de pinking. Cette étude évalue le potentiel de certains traitements pour prévenir le développement du pinking ou
pour l'inverser partiellement. Les traitements testés consiste a ajouter de 20 a 40 mg / | d'acide ascorbique ou5a 30 mg/ |
de tanin catechinic avant la mise en bouteille. Les deux types de traitements ont le potentiel pour empécher le pinking, quelle
que soit la dose utilisée, tant que les concentrations normales de SO2 libre (supérieure a 0,8 mg /| de SO2 moléculaire) a été
maintenue dans les vins. D'autres traitements testés pour des vins en bouteille qui développent déja une teinte rose ont été
I'exposition de la bouteille a la lumiére UV ou le maintien dans I'obscurité compléte, respectivement. En I'absence de toute
autre mesure préventive de pinking. Le traitement de la lumiere UV montre un plus grand potentiel pour inverser pinking
que l'obscurité et il peut fonctionner encore mieux sur les bouteilles avec faible puissance de filtration de la lumiére UV (dans
cette expérience de verre vert antique, avec 70-80% d'effet de la réduction des UV, ont été utilisés). Des différences entre les
réponses des variétés sont également présentes, le Chardonnay étant moins sensible aux antioxydants que le Sauvignon
blanc. Les parameétres déterminés pour I'évaluation du niveau de cliquetis sont: Pinking indice de potentiel (PPI),
proanthocyanidines (PAC), les anthocyanines co-pigmenté (CP), les anthocyanines pigmentées polyméres (P) et des pigments
totaux (TP), ainsi que I'absorption a 420 nm (pour la formation de la lumiére), 500 et 520 nm (pour le clivage), 620 nm (pour
les tons bleus).

EFFETTO DI DETERMINATI TRATTAMENTI DA PREVENIRE O DA PARZIALMENTE INVERSO IL FENOMENO
PINKING IN VINI SENSIBILI AL BIANCO

Il pinking & un fenomeno che si verifica in alcuni vini bianchi prodotti in condizioni altamente riduttive che occasionalmente
sviluppano una colorazione rosa quando vengono improvvisamente esposti all'aria. La colorazione rosa da I'impressione che
il vino sia macchiato con pigmenti d'uva rossa, ma il fenomeno é diverso, essendo una trasformazione in presenza di ossigeno
di alcuni specifici composti fenolici trovati nelle varieta sensibili. Nei nostri esperimenti si € scoperto che due vini bianchi a
base di Sauvignon Blanc e Chardonnay avevano un alto potenziale di pinking. Questo studio valuta il potenziale di alcuni
trattamenti per prevenire lo sviluppo di pinking o di invertire parzialmente dopo l'occorrenza. | trattamenti testati
prevedevano |'aggiunta di acido ascorbico da20a 40 mg/loda5a 30 mg/ I ditannino catechico prima dell'imbottigliamento.
Entrambi i tipi di trattamento avevano il potenziale per prevenire il pinking, indipendentemente dal dosaggio utilizzato,
purché nei vini fossero mantenute le normali concentrazioni di SO2 libera (superiore a 0,8 mg / | SO2 molecolare). Altri
trattamenti testati per i vini imbottigliati che stavano gia sviluppando una tonalita rosa erano |'esposizione della bottiglia alla
luce UV o il mantenimento in completa oscurita, rispettivamente. In assenza di qualsiasi altra misura preventiva di pinking,
entrambi i trattamenti hanno avuto un certo effetto sull'inversione del fenomeno. Il trattamento con luce ultravioletta mostra
un maggior potenziale di invertire il rosing rispetto all'oscurita e puo funzionare anche meglio su bottiglie con minore potere
filtrante della luce UV (in questo esperimento sono stati usati vetri verdi antichi con effetto di riduzione UV del 70-80%). Sono
presenti anche le differenze tra le risposte delle varieta, con lo Chardonnay meno reattivo agli antiossidanti rispetto al
Sauvignon blanc. | parametri determinati per la valutazione del livello di pinking sono: Pinking potenziale index (PPI),
proantocianidine (PAC), antociani co-pigmentati (Cp), antociani pigmentati polimerici (P) e pigmenti totali (TP), cosi come
I'assorbimento a 420 nm (per il browining), 500 e 520 nm (per il pinking), 620 nm (per le sfumature blu).

pLox ey X(yl: IMPLEMENTATION OF A RAPID ANTIBODY BASED METHOD TO DETECT MICROORGANISMS
DURING THE WHOLE WINEMAKING PROCESS

Friederike Rex, Kajohn Boonrod, Gabi Krczal, Maren Scharfenberger-Schmeer: Germany, friederike.rex@dir.rlp.de

The quality of a wine can be adversely affected by the occurrence of spoilage yeasts or bacteria in almost all stages of
production. As a result of climate change, rising pH-values in the must are observed in many wine growing regions and are
expected to increase over the next years. This promotes the conditions for spoilage microorganisms and reduces the
microbicidal effect of SO2 at the same time. Thus, knowledge of the composition of the yeast and bacterial flora is essential
during all stages of the winemaking process. With this knowledge, appropriate treatments such as SO2 addition, filtration or
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pasteurization can be applied before off-flavors become obvious. At the same time, the microbial stability after filtration and
bottling as well as during global transport and trade can be significantly increased. This reduces costs and increases the quality
of the wine and the success of the product.

Generally the methods for the analysis of yeast and bacteria are cost and time intensive due to the required laboratory and
technical expertise. In addition, the analysis result is only available after days and too late to conduct countermeasures.
Therefore there is a great need for a simple and inexpensive method for the rapid detection of microorganisms during in all
stages of production.

Immunological rapid tests in the form of a dipstick test fulfill these requirements. These tests can be applied directly to must
or wine by simply immersing the test strip without any special technical effort or special skills needed. The basis for the test
kit is the development of specific antibodies. For the harmful yeasts Pichia sp., Hanseniaspora uvarum and Brettanomyces
bruxellensis, the antibodies have already been developed and tested for their specificity, sensitivity and applicability in wine
by using an ELISA (enzyme-linked immunosorbent assay) method.

Polyclonal antibodies developed for detecting the genus of Pichia sp. and Hanseniaspora uvarum show negligible cross-
reactivity with Saccharomyces cerevisiae. Thus they can be used for developing a rapid test. Moreover the antibody specific
to Hanseniaspora uvarum can detect many strains of Hanseniaspora uvarum worldwide. Therefore it is of great relevance to
apply the antibody for developing a test strip for global wine trade.

However some polyclonal antibodies shown cross-reactivity with non-target microorganisms. To overwhelm this problem,
Phage display technology to select a monoclonal specific scFV (single chain variable fragment) is applied. The gene encoding
the selected scFv can be produced in bacteria in unlimited amounts. In the upcoming project, antibodies for the genera
Gluconobacter, Pediococcus, Lactobacillus and Acetobacter will be developed. In the end, different rapid test kits should be
offered at low cost for detection of all above-mentioned species or genera. The industrial production of the rapid test kits
will provide winemakers and traders a tool to investigate and follow the microbial status during wine production within
twenty minutes. In addition, an application software will quantify the cell numbers and gives a recommendation for a
counteraction. Since the method is easy to use, fast and inexpensive, it can be used at all stages of the production. With the
help of the antibody based detection method, the quality of the wines can be increased and the economic risks can be
minimized.

Acknowledgment of funding sources: The IGF Project (AIF 18676 N) of the FEl is supported via AiF within the program for
promoting the Industrial Collective Research (IGF) of the German Ministry of Economics and Energy (BMWi)

IMPLEMENTIERUNG EINES ANTIKORPER BASIERTEN NACHWEISVERFAHRENS FUR MIKROORGANISMEN IN
ALLEN PHASEN DER WEINBEREITUNG

Die Qualitat eines Weins kann in beinahe allen Phasen der Herstellung negativ durch das Auftreten von Schadhefen oder —
bakterien beeinflusst werden. Im Zuge des Klimawandels werden auch in kiihleren Regionen steigende pH-Werte im Most
beobachtet und in den kommenden Jahren erwartet. Dies fordert die Bedingungen fir schadigende Mikroorganismen und
gleichzeitig verringert sich die mikrobiozide Wirkung von SO2. Somit sind Kenntnisse Gber die Zusammensetzung der Hefe-
und Bakterienflora in allen Produktionsabschnitten der Weinbereitung essentiell. Mit diesen Kenntnissen kdnnen
entsprechende GegenmaRnahmen wie Schwefeln, Filtrieren oder Pasteurisieren gezielt eingesetzt werden, bevor Fehltone
sensorisch oder analytisch nachgewiesen werden. Gleichzeitig wird die Sicherheit nach Filtration und Abfillung sowie dem
globalen Transport und Handel deutlich erhdht. Dies reduziert die Ausfallkosten und steigert die Weinqualitdt und den
Vermarktungserfolg der Produkte.

Zur Analyse der Hefe- und Bakterienflora existieren in der Praxis bisher ausschlieflich Verfahren, die aufgrund der benétigten
technischen Expertise mit einem hohen Kostenaufwand verbunden sind. Zudem liegt das Analysenergebnis meist erst nach
Tagen vor und kommt damit zu spat, um GegenmaRnahmen zu ergreifen. Daher besteht ein groRer Bedarf fiir ein einfaches
und preisglinstiges Verfahren zur raschen Detektion von Mikroorganismen, das in allen Abschnitten der Produktion eingesetzt
werden kann.

Immunologische Schnelltests in Form von Teststreifen erfiillen diese Anforderungen. Diese konnen ohne besonderen
technischen und fachpersonellen Aufwand direkt in einer Most- oder Weinprobe durch Eintauchen des Teststreifens
angewendet werden. Die Grundlage zur Herstellung ist die Entwicklung von Antikérpern. Fiir die Schadhefen Pichia sp.,
Hanseniaspora uvarum und Brettanomyces bruxellensis wurden bereits Antikorper entwickelt und auf Spezifitat, Sensitivitat
und ihre Anwendbarkeit im Wein getestet. Dazu wird ein ELISA (Enzyme-linked Immunosorbent Assay) zur Validierung
durchgefiihrt. Fur die Gattung Pichia sp. und Hanseniaspora uvarum stehen polyklonale Antikorper zur Verfligung. Diese
weisen kaum Kreuzreaktivitdten auf und lassen somit Riickschlisse auf die Zellzahlen zu und kénnen fiir einen Schnelltest
verwendet werden. Der Antikérper fir Hanseniaspora uvarum detektiert nicht nur einen Stamm, sondern viele Staimme
weltweit. Dies ist fiir den Einsatz der Teststreifen im globalen Weinhandel von groBer Relevanz.

Flr einige Zielorganismen schieden polyklonale Antikérper aufgrund der Kreuzreaktivititen aus. Zum Nachweis von
Schadbakterien und weiteren Schadhefen wird mit dem Verfahren des Phagen-Display (engl. Phage-display) eine andere
Methode der Antikorperentwicklung gewahlt. Da es sich um ein in-vitro System handelt, sind hierbei auch
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Antikorperisolationen moglich, die im Immunsystem eines Versuchstieres nicht gebildet werden kénnen. Wurde der
spezifische Phage selektiert, kann sein Antikérpergen in einem bakteriellen Expressionssystem exprimiert und der Antikorper
in unbegrenzter Menge produziert werden. Es sollen in den kommenden Projektjahren Antikorper fir die Gattungen
Gluconobacter, Pediococcus, Lactobacillus und Acetobacter entwickelt werden. Letztendlich sollen fiir alle aufgefihrten
Organismen verschiedene Schnelltest— Kits kostenglinstig angeboten werden. Die industrielle Produktion des Schnelltests
liefert Winzern und Handlern ein Werkzeug, mit dem sie innerhalb von zwanzig Minuten einen Einblick in den mikrobiellen
Status ihres Produktes erhalten konnen. Dariiber hinaus quantifiziert eine Anwendungssoftware die Zellzahlen und gibt eine
Handlungsempfehlung. Da das antikérperbasierte Nachweisverfahren einfach anzuwenden, schnell und kostengiinstig ist,
wird es in allen Produktionsstadien angewendet werden konnen. Dadurch werden die Qualitdaten der Weine gesteigert und
die wirtschaftlichen Risiken minimiert.

Das IGF-Vorhaben 18676 N der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEI), Godesberger Allee
142-148, 53175 Bonn, wurde Uber die AiF im Rahmen des Programms zur Forderung der Industriellen
Gemeinschaftsforschung (IGF) vom Bundesministerium fiir Wirtschaft und Energie aufgrund eines Beschlusses des Deutschen
Bundestages gefordert.

MISE EN CEUVRE D'UNE METHODE DE DETECTION DE MICRO-ORGANISMES A BASE D'ANTICORPS DANS
TOUTES LES ETAPES DE LA PRODUCTION DU VIN

La qualité d'un vin peut étre affectée par la présence de levures ou de bactéries d’altération a presque toutes les étapes de
la production. Un probléme directement lié c’est que les pH des molts sont de plus en plus élevés due au changement
climatique, un phénomene qui va probablement continuer a I’échelle mondiale. C’'est bien connue que les pH élevés sont
favorables pour le développement des microorganismes, change leur métabolisme et réduit I'effet anti-microbiologique de
I’'SO2. La connaissance de la composition de la flore bactérienne et levurienne a tous les stades de la vinification est donc
essentielle. Des contre-mesures adéquates telles que I'ajout de SO2 , la filtration ou la pasteurisation pourraient ainsi étre
prises a temps, avant que des déviations organoleptiques ne soient détectées sur le plan sensoriel et analytique. De plus, la
sécurité apres filtration et remplissage, ainsi que le transport et le commerce sont considérablement améliorés. En effet, cela
réduit les colts et améliore la qualité du vin et le succés commercial des produits.

En raison de I'expertise technique requise, il existe uniqguement des méthodes colteuses pour l'analyse de la flore
bactérienne et levurienne. En outre, le résultat de |'analyse n'est généralement disponible qu'apres plusieurs jours et il est
donc trop tard pour prendre des contre-mesures. Il est donc de grande nécessité d'avoir une méthode simple et peu colteuse
pour la détection rapide des micro-organismes, qui peut étre utilisée a toutes les étapes de la production.

Des tests immunologiques rapides sous forme de bandelettes-test répondent a ces exigences. Ceux-ci peuvent étre appliqués
directement dans un moUt ou un vin en immergeant la bandelette-test, ce qui ne requiert aucun effort technique ou
professionnel particulier. Cette technique repose sur le développement d'anticorps. Des anticorps ont déja été mis au point
pour les levures nuisibles Pichia sp., Hanseniaspora uvarum et Brettanomyces bruxellensis et testés pour leur spécificité,
sensibilité et applicabilité au vin. Un test ELISA (Enzyme-linked Immunosorbent Assay) est effectué a des fins de validation.
Des anticorps polyclonaux sont disponibles pour les genres Pichia sp. et Hanseniaspora uvarum. Ceux-ci montrent peu de
réactivité croisée, ce qui permet de les utiliser en tests rapides ainsi que de conclure quant au nombre de cellules. L'anticorps
contre Hanseniaspora uvarum ne détecte pas seulement une souche, mais de nombreuses souches dans le monde. Ceci est
d'une grande importance pour I'utilisation des bandelettes de test dans le commerce global du vin.

Pour certains organismes cibles, les anticorps polyclonaux ont été éliminés pour cause de réactivité croisée. Pour la détection
d'autres levures et de bactéries nocives, une autre méthode de développement d'anticorps a été choisie, a savoir |'utilisation
de phages Display. Puisqu’il s’agit d'un systéme in vitro, il est possible d’isoler les anticorps, ce qui est impossible a faire
lorsqu’on travaille avec un animal de laboratoire. Une fois le phage spécifique sélectionné, le géne associé va pouvoir
s’exprimer dans un systeme d'expression bactérien pour la production de l'anticorps. Des anticorps pour les genres
Gluconobacter, Pediococcus, Lactobacillus et Acetobacter doivent étre développés dans les années a venir. Dans la finalité,
divers kits de tests rapides doivent étre proposés a faible co(t pour toutes les espéces ou tous les genres énumérés. La
production industrielle du test rapide fournit aux viticulteurs et aux négociants un outil leur permettant de connaitre en vingt
minutes I'état microbien de leur produit. De plus, un logiciel d'application quantifie le nombre de cellules et propose un
traitement. Puisque la méthode de détection a base d'anticorps est rapide, facile et peu colteuse, elle sera utilisée a toutes
les étapes de la production. De cette fagon, la qualité des vins peut étre augmentée et les risques économiques minimisés.
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p{xElrX(yj: AUSTRIAN PINOT BLANC WINES: TYPICITY, WINE STYLES AND THE INFLUENCE OF DIFFERENT
OENOLOGICAL DECISIONS ON THE VOLATILE PROFILE OF WINES

Christian _ Philipp, Sezer Sari, Phillip Eder, Elsa Patzl-Fischerleitner, Reinhard Eder: Austria,
christian.philipp@weinobst.at

Pinot Blanc can be found in all wine regions of Austria. However, it plays an economically subordinate role compared to the
most important white grape variety Griiner Veltliner. One of the main reasons for this is that in Austria, with the exception
of the Leithaberg DAC, there are no defined wine styles for wines of this grape variety. The concept of wine typicity and terroir
means that the geographical origin and the oenological practice play an important role to the final expression in a finished
wine, in addition to the grape variety. The purpose of the present study was to discuss different styles of Austrian Pinot Blanc
wines and to discuss the various oenological decisions in terms of wine stylistics and aroma profile. On the one hand, more
than 150 commercial Austrian wine samples of the Pinot Blanc grape variety, coming from all important origins of the vintages
2015-2017, were collected and the oenological treatments, inquired by questionnaire, were put in relation to the wine styles.
On the other hand, important influencing factors on the aroma profile, such as yeast selection, fermentation temperature,
storage conditions in the context of fermentation- and storage-containers and duration of storage were studied. By means
of various GC-SIM-MS methods, more than 100 essential volatile substances were quantified, HPLC methods were used to
determine important phenolic substances, FTIR was used for analysing basic parameters and ICP-OES for detecting essential
minerals. A trained panel, an expert panel and consumers evaluated the wines on the basis of given wine styles and the
typicity and quality of the wines with organoleptic tests. Four wine styles of the Austrian Pinot Blanc wines were discussed
earlier and presented by the same authors (citrus (1st style), green apple and green pear (2nd style), ripe yellow apple, quince,
cooked pear, notes of bread and honey (3rd c Style), as well as intense oak notes (4th style)). As a result of the present study
three wine styles could be better understood by the consumers: fresh fruity (style A), strong with or without moderately
wood (style B) and strong with lots of wood (style C). These styles (A-C) could withstand a sensory review and a discriminant
analysis concerning wine-important substances. An oenological guideline could help the producers to achieve the respective
style. The wine-growing country of Austria is probably too small and the variety Pinot Blanc is still less important in Austria,
so the terroir concept for this grape variety does not play a relevant role in Austria’s wine growing areas.

OSTERREICHISCHE WEIRBURGUNDER: TYPIZITAT, WEINSTILE UND DER EINFLUSS ONOLOGISCHER
ENTSCHEIDUNGEN AUF DAS AROMAPROFIL DER WEINE

WeiRburgunder ist in allen Weinregionen Osterreichs zu finden. Es spielt jedoch im Vergleich zur bedeutendsten
Weilweinsorte Griiner Veltliner eine wirtschaftlich untergeordnete Rolle. Einer der Hauptgriinde dafiir ist, dass es in
Osterreich mit Ausnahme des Leithaberg DAC keine definierten Weinstile fiir Weine dieser Rebsorte gibt. Das Konzept der
Weintypizitat und des Terroirs ist der Auffassung, dass die geographische Herkunft und die 6nologischen Praktiken neben der
Rebsorte einen wichtigen Beitrag zum endgdltigen Ausdruck im fertigen Wein leisten. Die vorliegende Studie zielte darauf ab,
unterschiedliche Stile Osterreichischer Pinot Blanc-Weine zu erdrtern und die  verschiedenen
Weinproduktionsentscheidungen in Bezug auf die Weinstilistik und das Aromaprofil zu diskutieren. Dabei wurden einerseits
Uber 150 kommerzielle 6sterreichische Weinproben der Rebsorte Pinot Blanc aller wichtigen Herkiinfte der Jahrgdange 2015-
2017 gesammelt, die Herstellerpraktiken mittels Fragebogen eruiert und in Zusammenhang mit den Weinstilen gestellt.
Andererseits wurden wichtige Einflussfaktoren auf das Aromaprofil wie die Hefewahl, Gartemperatur, Lagerbedingungen im
Kontext mit Auswahl des Gar- und Lagerbehaltnisses und die Lagerdauer im Praxisversuch studiert. Mittels verschiedener GC-
SIM-MS-Methoden wurden iber100 wesentliche flichtige Substanzen quantifiziert, mittels HPLC Methoden wurden wichtige
phenolische Inhaltsstoffe, mit FTIR die Grundparameter und mittels ICP-OES wesentliche Mineralstoffe bestimmt. Ein
trainiertes Panel, ein Expertenpanel und Konsumenten evaluierten die Weine sensorisch anhand vorgegebener Weinstile und
der Typizitat sowie Qualitat der Weine. Von den friiher diskutierten und von den selben Autoren vorgestellten vier Weinstilen
der Gsterreichischen WeiBburgunder Weine (Zitrus (1. Stil), griiner Apfel und griine Birne (2. Stil), reifer gelber Apfel, Quitte,
gekochte Birne, Brot- und Honignoten (3. Stil), sowie intensive Eichennoten (4. Stil)) konnten als Ergebnis dieser Studie
folgende drei Weinstile besser von den Konsumenten verstanden werden: frisch fruchtig (Stil A), kréftig ohne oder mit maRig
Holz (Stil B) und kraftig mit viel Holz (Stil C). Diese Stile (A-C) konnten einer sensorischen Uberpriifung und einer
Diskriminanzanalyse nach Inhaltsstoffe standhalten. Ein 6nologischer Guideline konnte den Produzenten dabei helfen, den
jeweiligen Stil zu erreichen. Das Weinbauland Osterreich ist aber vermutlich zu klein und die Bedeutung der Rebsorte
WeiBburgunder fiir die einzelnen Gebiete noch zu gering, dass das Terroirkonzept fiir diese Rebsorte tragend ist.
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EL PINOT BLANC AUSTRIACO: TIPICIDAD, ESTILOS DE VINO Y LA INFLUENCIA DE LAS DECISIONES ENOLOGICAS
EN EL PERFIL VOLATIL DE LOS VINOS

La variedad de uva Pinot Blanc se encuentra en todas las regiones vinicolas de Austria. Sin embargo, econdmicamente
desempefia un menor papel en comparacion con la variedad de uva blanca mas importante, la Griner Veltliner. Una de las
principales razones de esto es que en Austria, con la excepcion de la DAC de Leithaberg, no hay estilos definidos para los
vinos de esta variedad de uva. El concepto de tipologia y terrufio del vino es que el origen geografico y las practicas enoldgicas,
junto con la variedad de uva, contribuyen de manera importante a la expresion final del vino terminado. El propésito del
presente estudio fue discutir diferentes estilos de vinos austriacos Pinot Blanc y discutir las diversas decisiones de produccién
de vino en términos de estilistica y perfil de aroma. Por un lado, se recolectaron mas de 150 muestras de vinos austriacos de
la variedad Pinot blanc provenientes de todos los lugares importantes de las afiadas 2015-2017. Los tratamientos enoldgicos,
determinados mediante un cuestionario, se vincularon a los estilos de vino. Por otro lado, se estudiaron factores de influencia
importantes en el perfil del aroma, como la seleccidon de levadura, la temperatura de fermentacion, las condiciones de
almacenamiento seguln la seleccidn del recipiente de fermentacion y almacenamiento y el tiempo de almacenamiento. Por
medio de varios métodos GC-SIM-MS, se cuantificaron mas de 100 sustancias volatiles esenciales, se usaron métodos HPLC
para determinar constituyentes fendlicos importantes, se usé FTIR para analizar los parametros basicos y ICP-OES para
detectar minerales esenciales. Un panel capacitado, un panel de expertos y los consumidores evaluaron los vinos con pruebas
organolépticas segln los estilos de vino dados vy la tipicidad y calidad de los vinos. Cuatro estilos de vino austriacos de la
variedad Pinot Blanc fueron discutidos y presentados por los mismos autores: citricos (primer estilo), manzana verde y pera
verde (segundo estilo), manzana amarilla madura, membrillo, pera cocida, notas de pan y miel (tercer estilo), asi como las
notas de roble intenso (cuarto estilo). Como resultado del presente estudio, los consumidores podrian comprender mejor
tres estilos de vino: afrutado fresco (estilo A), fuerte con o sin madera moderada (estilo B) y fuerte con mucha madera (estilo
C).

Estos estilos (A-C) podrian soportar una revision sensorial y un analisis discriminante sobre sustancias importantes para el
vino. Una guia enoldgica podria ayudar a los productores a lograr el estilo respectivo. El pais vinicola de Austria es
probablemente demasiado pequefio y la variedad Pinot Blanc sigue siendo menos importante en Austria, por lo que el
concepto de terrufio de esta variedad de uva no juega un papel relevante en las zonas viticolas de Austria.

pLx XL MULTIVARIATE SPECTROSCOPY FOR TARGETING PHENOLIC CHOREOGRAPHY IN WINE WITH A-
TEEM AND NMR-NIR CROSSCHECK NON-TARGETED METABOLOMICS

Jose Enrique Herbert-Pucheta, Gabriel Padilla-Maya, L. Gerardo Zepeda-Vallejo, Daniel Milmo Brittingham,
Daniel Lojero, Adam Gilmore, Lluis Raventos-Llopart, Karina E Hernandez-Pulido: Mexico, jeherbert@conacyt.mx

Economic and cultural importance of wine is chemically supported mostly by its phenolics content, as said primary and special
metabolites’ family contribute to wines’ organoleptic properties such as colour, taint, mouth-feel and aromas [1]. Standard
quantification of phenolics comprises colorimetric and/or chromatographic approaches, whereas despite their robustness,
they present certain complexity in terms of sample preparation, chemical manipulations, being in turn time consuming,
laborious, costly and require some level of analytical expertise. OIV cross-commissions shall promptly evaluate the ratio
between wineries and oenological research institutes in all member states that could provide the manoeuvre of analytical
experts certified to carry out said standard methods.

This work presents a “push-one-bottom”, rapid, user-friendly and non-invasive spectroscopic solution to track a robust
phenolic profile in wines, with simultaneous absorbance-transmittance (A-T) and fluorescence excitation — emission matrix
spectroscopy (EEM), branded as A-TEEM(TM) [2], wherein the simultaneous AT-EEM acquisition is carried out at each
excitation increment. Immediate applications of the A-TEEM(TM) device comprise the characterization of human
consumption water quality, in terms of quantification of Total dissolved Organic Carbon (TOC) metabolites like low-and high-
molecular aromatics, as well as protein compounds from humic / fluvic sources [3]. More recently, A-TEEM(TM) technology
has been used to determine phenolic and anthocyanin profiles in fresh and oxidized Italian red wines, in the excitation-
emission range between 250 — 800 nm [3, 4]. Construction of reliable meta-data bases in terms of reproducible A-TEEM(TM)
phenolic-anthocyanin libraries for quantitative analysis of mostly special metabolites in wine with a fast / high sensitivity /
push-one-bottom solution needs an orthogonal crosscheck with robust OIV methods. For instance, high-resolution proton
Nuclear Magnetic Resonance Spectroscopy [5-7] is used to obtain the first reported metabolomics fingerprint and profiling
of a monovarietal Mexican Merlot (2018, Sala Vivé, Freixenet, MX), targeting the most abundant primary metabolites, in
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agreement to an OIV resolution project under course[7]. Furthermore, novel sample pre-processing schemes and
experimental conditions are presented, for fingerprinting some special phenolics, orthogonally quantified with A-TEEM(TM).
Finally, Mexican Merlot NMR- A-TEEM(TM) correlations will be validated with Near Infrared (NIR) metabolomics crosscheck
[8-9], profiling multivariations within the spectral regions comprised between 400 — 700 nm (anthocyanin fingerprint), 1650
— 1750 nm (C-H stretch first overtone in alcohol and sugars) and 2270-2300 nm (C-H stretch + deformation in ethanol

moieties).
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SPECTROSCOPIE MULTIVARIEE VERS LE CIBLAGE DE LA CHOREGRAPHIE PHENOLIQUE EN VINS PAR A-TEEM ET
RECOUPEMENT PAR RMN-IRP METABOLOMIQUE NON-CIBLEE

L'importance économique et culturelle du vin est chimiquement supportée en gros par sa composition phénolique, car ces
familles des métabolites primaires et spéciaux contribuent aux propriétés organoleptiques comme la couleur, encre, gout et
aromes [1]. Quantifications standard des phénoliques comprennent des techniques colorimétriques ou chromatographiques.
Malgré leur robustesse, ils présent une certaine complexité en termes de préparation d’échantillon et manipulation chimique.
En conséquence ils peuvent étre des procédures tres lentes, laborieuse, colteux et ils requiérent un certain niveau
d’expertise. Les différentes commissions de I'OIV devront évaluer a I'heure, la proportion entre les vignerons et les Instituts
de Recherche et Développement en cenologie de tous les états membre qui pourront munir la main-d’ceuvre aux non experts,
des analystes experts et accrédités pour démarrer ces méthodes standard.

Ce travail présent une solution spectroscopique non-invasive, rapide et facile a implémenter, pour suivre la trace des profils
phénoliques en vins, en utilisent la technique simultanée absorbance-transmittance (A-T) / matrice d’excitation — émission
(EEM) par fluorescence (A-TEEM) [2]-. La méthode comprend des spectres d’acquisitions simultanées d’absorbance -
transmittance et émission total par fluorescence, par rapport aux incréments d’excitation. Des applications communes de la
technologie A-TEEM se concentrent sur la caractérisation de la qualité de I'eau a consommation humaine en termes de
quantifications de carbone organique total (COT) telles comme aromatiques de basse ou haute masse moléculaire, ainsi
comme matiére protéique des sources humiques et fluviques [3]. Récemment, la technologie A-TEEM a été utilisée pour
déterminer des profils phénoliques et des anthocyanines en vins italiens frais et oxydés, a fréquences d’excitation — émission
entre 250 — 800 nm [3,4]. La construction de meta-basses données fiables en termes des librairies phénoliques —
anthocyanines par A-TEEM vers I'analyse quantitative des métabolites plutot spéciaux en vins de maniére rapide /sensible /
solution & une boutonne, nécessite un recoupement orthogonal avec les méthodes robustes de I'OIV. Pour cela, nous utilisons
la Résonance Magnétique Nucléaire de proton a haute résolution [5-7] pour obtenir le premiere empreinte métabolomique
et profilage des Merlot monovariétaux mexicains (2018, Sala Vivé, Freixenet MX), en ciblant les métabolites primaires plus
abondants, en accord a un projet de résolution OIV en cours d’évaluation [7]. En plus, nous présentons des nouveaux
stratégies de prétraitement des données ainsi comme des nouvelles conditions d’acquisition pour échantillonner des
phénoliques spéciaux, parallelement quantifiés par A-TEEM.

Finalement, des corrélations RMN- A-TEEM des Merlots mexicains sont validées, par un crosscheck métabolomique en
utilisant I'infrarouge proche (IRP) [8-9], en profilent des multi variations des régions spectrales entre 400-700 nm (empreinte
des anthocyanines), 1650-1750 nm (étirage C-H de premier harmonique des alcools et sucres) et 2270-2300 nm (étirage C-H
+ déformation des signaux éthanolique).
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ESPECTROSCOPIA MULTIVARIADA DIRIGIDA A REVELAR LA COREOGRAFIA FENOLICA EN VINOS POR A-TEEM
Y VALIDACION CRUZADA POR METABOLOMICA NO DIRIGIDA POR RMN - IRC

La importancia econémica y cultural de vinos se sustenta quimicamente por su contenido fendlico principalmente, dado que
dichas familias de metabolitos primarios y especiales contribuyen a las propiedades organolépticas de vinos tales como color,
tintura, sensacién bucal y aromas [1]. Las cuantificaciones estandar de compuestos fendlicos comprenden técnicas
colorimétricas o cromatograficas, en donde a pesar de su enorme potencial, presentan cierta complejidad en términos de
preparacion de muestra y manipulaciones quimicas que las convierten en rutinas consumidoras de tiempo, laboriosas,
costosas y requieren ademas cierto nivel de experiencia analitica. Las comisiones cruzadas de la OIV deberian evaluar pronto
la proporcion entre vifiedos e institutos de investigacion en enologia de todos los paises miembro, que puedan proveer la
mano de obra de expertos analiticos acreditados para desarrollar dichos métodos estandar.

Este trabajo presenta una solucidn espectroscopica “aprieta un solo botdn”, rapida, amigable y no invasiva, para monitorear
perfiles fendlicos robustos en vinos, mediante espectroscopia simultanea de absorbancia — transmitancia (A-T) y matriz de
excitacion — emision (EEM) por fluorescencia (A-TEEM) [2]. El método comprende una adquisicién simultanea A-T EEM, por
cada incremento de excitacidén. Las aplicaciones inmediatas del dispositivo A-TEEM actualmente se concentran en la
caracterizacion de la calidad de agua potable, en términos de cuantificacion de Carbono Organico Total (COT) tal como
compuestos aromaticos de bajo y alto peso molecular o bien proteinas de fuentes hiimicas o fluviales [3]. De manera reciente,
la tecnologia A-TEEM ha sido utilizada para determinar perfiles de compuestos fendlicos y antocianinas en vinos italianos
frescos y oxidados, en el rango de frecuencias de excitacion —emision comprendido entre 250 — 800 nm [3,4]. La construccion
de bases de meta-datos fiables A-TEEM, en términos de librerias fendlicas-antocianinas reproducibles, para analisis
cuantitativo principalmente de metabolitos especiales en vinos con una solucién répida / de alta sensibilidad / de facil uso,
requiere una validacidn cruzada con métodos ortogonales OIV robustos. Para ello, se utilizé la espectroscopia de Resonancia
Magnética Nuclear (RMN) de hidrégeno a alta resolucién [5-7] para obtener por primera vez un perfil metaboldmico de
Merlot monovarietal mexicano (2018, Sala Vivé, Freixenet, MX), realizando el andlisis dirigido sobre los metabolitos primarios
de mayor abundancia, en apego al proyecto de resolucién OIV en curso [7]. Ademas, se presentan nuevas estrategias de pre-
procesamiento de datos y nuevas estrategias de adquisicién para la identificacién de algunos compuestos fendlicos
especiales, previamente cuantificados con la técnica A-TEEM.

Finalmente, las correlaciones RMN — A-TEEM de Merlot mexicano seran validadas con un tercer crosscheck metabolémico,
utilizando la técnica de Infrarrojo Cercano (IRC) [8-9], particularmente para caracterizar las multi-variaciones dentro de las
regiones espectrales comprendidas entre 400- 700 nm (huella de antocianinas), 1650-1750 nm (estiramiento C-H del primer
armonico de alcoholes y azucares) y 2270 — 2300 nm (estiramiento C-H + deformacion de sefiales etandlicas).
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pLxEPAVE:: QUANTITATIVE ANALYSIS AND DETECTION OF CHAPTALIZATION AND WATERING DOWN OF WINE
USING ISOTOPE RATIO MASS SPECTROMETRY

Ivan Smaijlovic, Daobing Wang, Marianna Turi, Qiding Zhong, Istvan Futd, Mihaly Veres, Kimberlee L. Sparks,
Jed P. Sparks, Darko Jaksi¢, Vukovic Ana, Vujadinovic Mirjam: Serbia, ivan@sgisotech.com

In early 1990’s European Union has established new isotopic approach for detection of wine and strong spirit authenticity. In
this article we setup the possibility of using new approach using new EIM — Module — IRMS (Ethanol Isotope Measurement —
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Module — Isotope Ratio Mass Spectrometry) instrumental technique and new analytical parameter 6Dn wine ethanol value,
which represents 6D value of non-exchangeable hydrogen stable isotope ratio in ethanol, with other isotopic species (6180
values in wine ethanol and wine water) to improve detection of illegal wine production practices such as addition of sugar
and/or dilution with water. Total of 43 wine samples were analyzed. 10 wine samples (out of 43) were prepared from grapes
by alcoholic fermentation and analyzed for 6Dn values of ethanol. 20 wine samples (out of 43) were collected from wine
producers in Serbia plus 1 wine samples designated from United States was taken from Serbian market and analyzed for 6Dn
values of ethanol, §180 values in wine water and also §13C values in wine ethanol. Furthermore 9 wine samples (out of 43)
were taken from Hungarian market and analyzed for 6Dn values of ethanol, and also 3 wine samples (out of 43) were taken
from Austrian market and analyzed for 8Dn values of ethanol. All experiments were done in 4 isotope laboratories located in
US, Austria, Hungary and People’s Republic of China. §Dn values of ethanol were measured by using EIM Module connected
to FlashHT 2000 pyrolizer (one laboratory — Imprint Analytics GmbH, Austria), while in other 3 laboratories (US — COIL - Cornell
University, Stable Isotope Laboratory, Hungary — MTA Atomki — Institute for Nuclear Research of the Hungarian Academy of
Science and China — C.N.R.l.F.F.I. — China National Institute of Food and Fermentation Industries Limited) EIM Module was
connected to TC/EA. Peripherals in all laboratories were further interfaced with isotope ratio mass spectrometer.
Furthermore 6180 values in wine water were measured by using Gas Bench Il interfaced also with isotope ratio mass
spectrometer (one laboratory — US). Gained results from all 4 laboratories have shown that this new approach which
correlates three isotopic parameters (6Dn in wine ethanol, 6180 in ethanol and 6180 in wine water) is more effective in
improving detection of wine production practices (sugar enrichment and water dilution) and origin of ethanol, and also
detecting the addition of corn or beet sugar to wine.

Keywords: Wine authenticity; EIM — Module — IRMS; Stable Isotope; Isotope Ratio Mass Spectrometry; Wine; Watering;
Chaptalization

QUANTITATIVE ANALYSE UND ERFASSUNG DER CHAPTALISIERUNG UND BEWASSERUNG VON WEIN MIT
ISOTOPE RATIO MASS SPECTROMETRY

Anfang der 1990er Jahre hat die Europdische Union einen neuen isotopischen Ansatz fiir die Erkennung von Wein und
Authentizitat von Spiritus entwickelt. In diesem Artikel stellen wir die Moglichkeit vor, einen neuen Ansatz unter Verwendung
der neuen EIM - Modul - IRMS (Ethanol - Isotopenmessung - Modul - Isotopenverhdltnis - Massenspektrometrie) -
Instrumententechnik und des neuen analytischen Parameters 6Dn Weinethanolwert anzuwenden, der den 6D - Wert von
nicht austauschbarem Wasserstoff darstellt Stabiles Isotopenverhdltnis in Ethanol, zusammen mit anderen Isotopenarten
(6180-Werte in Weinethanol und Weinwasser), um die Erkennung illegaler Weinproduktionspraktiken wie Zuckerzugabe und
/ oder Verdiinnung mit Wasser zu verbessern. Insgesamt wurden 43 Weinproben analysiert. 10 Weinproben (von 43) wurden
aus Weintrauben durch alkoholische Fermentation hergestellt und auf §Dn-Werte von Ethanol analysiert. 20 Weinproben
(von 43) wurden von serbischen Weinproduzenten entnommen, und 1 aus den USA ausgewiesene Weinproben wurde vom
serbischen Markt genommen und auf §Dn-Werte von Ethanol, 6180-Werten in Weinwasser und §13C-Werte in Weinethanol
analysiert. Darlber hinaus wurden 9 Weinproben (von 43) vom ungarischen Markt entnommen und auf 6Dn-Werte von
Ethanol analysiert, und 3 Weinproben (von 43) wurden vom 0sterreichischen Markt genommen und auf 6Dn-Werte von
Ethanol analysiert. Alle Experimente wurden in 4 Isotopenlabors in den USA, Osterreich, Ungarn und der Volksrepublik China
durchgefiihrt. Die 6Dn - Werte von Ethanol wurden unter Verwendung eines EIM - Moduls gemessen, das an einen FlashHT
2000 - Pyrolyser (ein Labor - Imprint Analytics GmbH, Osterreich) angeschlossen ist, wahrend in anderen drei Laboren (US -
COIL - Cornell University, Stabiles Isotopenlabor, Ungarn - MTA Atomki - Institute fiir Kernforschung der Ungarischen
Akademie der Wissenschaften und Chinas - C.N.R.LF.F.Il. - China Nationales Institut fiir Lebensmittel- und
Fermentationsindustrien (Limited)) Das EIM-Modul wurde an TC / EA angeschlossen. Peripheriegeréte in allen Laboratorien
wurden weiter mit dem Isotopenverhaltnis-Massenspektrometer verbunden. Dariber hinaus wurden die §180-Werte in
Weinwasser unter Verwendung von Gas Bench Il gemessen, das ebenfalls mit einem Isotopenverhéltnis-Massenspektrometer
(ein Labor - USA) verbunden war. Die Ergebnisse aller vier Laboratorien haben gezeigt, dass dieser neue Ansatz, der drei
isotopische Parameter (6Dn in Weinethanol, 6180 in Ethanol und 6180 in Weinwasser) korreliert, die Erkennung von
Weinerzeugungsverfahren (Zuckeranreicherung und Wasserverdiinnung) effektiver macht Herkunft von Ethanol und auch
den Zusatz von Mais- oder Ribenzucker zu Wein.

Schliisselworter: Weinauthentizitat; EIM - Modul - IRMS; Stabiles Isotop; Isotopenverhaltnis-Massenspektrometrie; Wein;
Bewadsserung; Chaptalisierung

ANALYSE QUANTITATIVE ET DETECTION DE LA CAPTALISATION ET DE L'ARROSAGE DU VIN A L'AIDE DE LA
SPECTROMETRIE DE MASSE A RAPPORT D'ISOTOPE

Au début des années 1990, I’'Union européenne a mis en place une nouvelle approche isotopique pour la détection du vin et
une forte authenticité de I'esprit. Dans cet article, nous configurons la possibilité d'utiliser une nouvelle approche en utilisant
la nouvelle technique instrumentale EIM - Module - IRMS (Mesure de I'isotope de I'éthanol - Module - Spectrométrie de
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masse par rapport a l'isotope) et le nouveau parameétre analytique 6Dn Valeur de I'éthanol dans le vin, qui représente la
valeur 6D de I'hydrogene non échangeable rapport isotopique stable dans I'éthanol, avec d'autres especes isotopiques
(valeurs 6180 dans I'éthanol et I'eau de vin) pour améliorer la détection des pratiques de production de vin illégales telles
que l'ajout de sucre et / ou la dilution avec de I'eau. Au total, 43 échantillons de vin ont été analysés. 10 échantillons de vin
(sur 43) ont été préparés a partir de raisins par fermentation alcoolique et analysés pour déterminer les valeurs de 6Dn de
I'éthanol. 20 échantillons de vin (sur 43) ont été collectés auprés de producteurs de vin de Serbie. 1 échantillon de vin
provenant des Etats-Unis a été prélevé sur le marché serbe et analysé pour déterminer les valeurs 8§Dn de I'éthanol, les valeurs
6180 dans I'eau du vin et les valeurs 613C dans I'éthanol. En outre, 9 échantillons de vin (sur 43) ont été prélevés sur le
marché hongrois et analysés pour déterminer les valeurs de 6Dn de I'éthanol, et 3 échantillons de vin (sur 43) ont été prélevés
sur le marché autrichien et analysés pour les valeurs de 6Dn de I'éthanol. Toutes les expériences ont été effectuées dans 4
laboratoires d’isotopes situés aux Etats-Unis, en Autriche, en Hongrie et en République populaire de Chine. Les valeurs §Dn
de I’éthanol ont été mesurées a I'aide du module EIM connecté au pyrolizer FlashHT 2000 (un laboratoire - Imprint Analytics
GmbH, Autriche), tandis que dans 3 autres laboratoires (Etats-Unis - COIL - Université Cornell, Laboratoire de recherche des
isotopes stables, Hongrie - MTA Atomki - Institute for Recherche nucléaire de I'Académie hongroise des sciences et de la
Chine - CNRIFFI - Institut national des industries agro-alimentaires et de la fermentation de Chine (Limited)) Le module EIM a
été connecté a TC / EA. Les périphériques de tous les laboratoires ont également été interfacés avec un spectromeétre de
masse a rapport isotopique. En outre, les valeurs de §180 dans I'eau du vin ont été mesurées a I'aide de Gas Bench Il interfacé
également avec un spectromeétre de masse a rapport isotopique (un laboratoire - US). Les résultats obtenus par les 4
laboratoires ont montré que cette nouvelle approche mettant en corrélation trois parametres isotopiques (6Dn dans I’éthanol
de vin, 6180 dans I'éthanol et 6180 dans I'eau de vin) est plus efficace pour améliorer la détection des pratiques de
production du vin (enrichissement en sucre et dilution en eau) et I'origine de I'éthanol, ainsi que la détection de I'ajout de
sucre de mais ou de betterave au vin.

Mots-clés: authenticité du vin; EIM - Module - IRMS; Isotope stable; Spectrométrie de masse par rapport aux isotopes; Du
vin; Arrosage; Chaptalisation

pLxerali: CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF GAGLIOPPO WINES OBTAINED FROM GRAPES
GROWN IN TWO DIFFERENT WATER REGIMES

Antonella Bosso, Massimo Guaita, Loretta Panero, Silvia Motta, Maurizio Petrozziello, Christos Tsolakis, Luigi
Sansone: italy, antonella.bosso@crea.gov.it

The increase in temperature related to climate change can lead to an increase in the transpiration and water consumption of
the plant; this increase, especially in hot-arid climates, may no longer be satisfied by the natural water supply alone. The
management of irrigation interventions, besides controlling the plant's water deficit, must take into account the effect on the
chemical composition and on the quality of the wine produced. In the present experience the effects of the application of
two different irrigation regimes in the vineyard have been evaluated together with two different winemaking techniques in
order to improve both the ripening process of the grapes and the sensory characteristics of the wines.

Specifically, in the Cird DOC area in the province of Crotone (southern Italy), in a Gaglioppo (red grape variety) vineyard of
the Ceraudo Company two water regimes have been applied: controlled irrigation in the flowering-veraison period (thesis Fl)
and controlled and prolonged irrigation in the flowering-maturation period (thesis FM).

The grapes of the two theses were then subjected to 2 different vinification techniques: the delayed extraction of the
anthocyanins with or without removal of the grape seeds. The seeds were removed during a délestage performed at the
achievement of 6 % alcohol. The duration of the maceration was 8 days and the experiment was repeated for 2 years (2011
and 2012).

The study was aimed at evaluating the effect of the irrigation methods, when varying the winemaking technique, on the
physicochemical composition, the polyphenolic and aromatic profile and the sensory characteristics of the wines produced.

The main difference in the chemical characteristics between Fl and FM concerned the alcohol content, significantly higher in
FM. On the other hand, no significant differences were observed for the acidic profile: the Fl wines had an averagely lower
pH than the FM wines and an averagely higher titratable acidity.

As regards the polyphenolic profile, the FI wines were significantly different from the FM wines for the higher content of
proanthocyanidins and flavans reactive with vanillin, whereas the FM wines were richer in total and monomer anthocyanins.
Statistically significant differences were observed in the percentage weight of the monomeric units composing the condensed
tannins (phloroglucinolysis method) and in their mean degree of polymerization (mDP), which was higher in FM than in FI.
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Finally, significant differences were found for some volatile compounds, in particular isoamylacetate and ethylhexanoate
among the fermentative aromas, and citronellol among the varietal ones: FM was distinguished from FI for the higher
contents of these 3 molecules.

Despite the differences in the chemical composition, none of the sensory descriptors could distinguish from one another the
wines of the different theses. During the first year the FM wines were distinguished from the corresponding Fl wines for the
more intense color; however, this difference was not confirmed the following year.

Gaglioppo grapes are characterized by an excessive polyphenolic content and a low anthocyanins content. In the course of
the present work we observed that a water intake limited to the period preceding veraison (thesis Fl) increased this imbalance
in the phenolic composition compared to when irrigation was prolonged until ripening. The effect of the increased water
intake on the polyphenolic profile was comparable to that obtained by removing grape seeds during fermentative maceration.

CARATTERISTICHE CHIMICHE E SENSORIALI DI VINI GAGLIOPPO OTTENUTI DA UVE COLTIVATE IN DUE
DIFFERENTI REGIMI IDRICI

L'innalzamento della temperatura, correlato ai cambiamenti climatici, puo determinare un incremento dell’attivita
traspirativa della pianta e del suo consumo idrico che, specie nei climi caldo-aridi, potrebbe non essere piu soddisfatto dai
soli apporti idrici naturali. La gestione degli interventi irrigui, oltre a colmare il deficit idrico della pianta, deve tener conto
dell’effetto sulla composizione chimica e sulla qualita del vino prodotto. Nella presente esperienza gli effetti dell’applicazione
di due differenti regimi irrigui in vigneto sono stati valutati insieme a due differenti tecnologie di vinificazione al fine di
migliorare sia il processo di maturazione delle uve sia le caratteristiche sensoriali dei vini.

Nello specifico, nella zona DOC Ciro in provincia di Crotone (sud Italia) in un vigneto di Gaglioppo (varieta a bacca rossa)
dell’Azienda Ceraudo sono stati applicati due regimi idrici che hanno contraddistinto due tesi, rispettivamente la tesi FI
(irrigazione controllata nel periodo fioritura-invaiatura) e la tesi FM (irrigazione controllata e prolungata nel periodo fioritura-
maturazione).

Le uve delle 2 tesi sono state quindi sottoposte ciascuna a 2 diverse tecniche di vinificazione: I'estrazione differita degli
antociani con o senza asporto dei vinaccioli, effettuato nel corso di un délestage al raggiungimento dei 6 gradi alcolici. La
durata della macerazione € stata di 8 giorni e I'esperienza e stata ripetuta per 2 annate (2011 e 2012).

Lo studio erarivolto a valutare I'effetto della modalita diirrigazione, al variare della tecnica di vinificazione, sulla composizione
chimico-fisica, sul quadro polifenolico ed aromatico e sulle caratteristiche sensoriali dei vini prodotti.

La principale differenza nelle caratteristiche chimiche tra i vini delle tesi FI e FM ha riguardato il tenore alcolico,
significativamente maggiore nella tesi FM. Non si sono osservate invece differenze significative per il quadro acido: i vini della
tesi FI presentavano un pH mediamente inferiore che i vini della tesi FM ed un’acidita titolabile mediamente maggiore.

Per quanto riguarda il quadro polifenolico, si & osservato che i vini della tesi Fl si distinguevano in modo significativo da quelli
della tesi FM per il maggiore contenuto in proantocianidine e in flavani reattivi alla vanillina, al contrario i vini della tesi FM
risultavano piu ricchi di antociani totali e monomeri. Differenze statisticamente significative si sono osservate per il peso
percentuale delle unita monomeriche che compongono i tannini condensati (metodo della floroglucinolisi) e per il loro grado
di polimerizzazione medio (mDP), che é risultato maggiore nella tesi FM rispetto alla tesi Fl.

Sono state infine rilevate differenze significative per alcuni composti volatili, in particolare isoamilacetato e etilesanoato tra
quelli di origine fermentativa, e citronellolo tra quelli di origine varietale: la tesi FM si distingueva dalla tesi Fl per i contenuti
maggiori di queste 3 molecole.

Malgrado I'esistenza di differenze nella composizione chimica non sono stati rilevati descrittori sensoriali in grado di
distinguere in modo significativo tra di loro i vini delle diverse tesi. Nel corso del primo anno di prova i vini della tesi FM erano
stati distinti dai corrispondenti della tesi Fl per la colorazione piu intensa; questa differenza tuttavia non e stata confermata
I’'anno successivo.

Le uve Gaglioppo si caratterizzano per I'eccessivo contenuto polifenolico e la scarso tenore di antociani; nel corso del presente
lavoro si & osservato che un apporto di acqua limitato al periodo precedente I'invaiatura (tesi FI ) accentuava questo squilibrio
nella composizione fenolica rispetto a quando l'irrigazione viene protratta fino a maturazione. L’effetto sulla componente
polifenolica dell'incremento degli apporti idrici e risultato confrontabile a quello ottenuto asportando i vinaccioli durante la
macerazione fermentativa.

CARACTERISTIQUES CHIMIQUES ET SENSORIELLES DES VINS GAGLIOPPO OBTENUS A PARTIR DE RAISINS
ISSUS DE DEUX REGIMES D’EAU DIFFERENTS

L'augmentation de la température, liée au changement climatique, peut entrainer une augmentation de la transpiration de
la plante et de sa consommation d'eau qui, surtout dans les climats chauds et arides, risque de ne plus étre satisfaite par la
seule source d'eau naturelle. La gestion des interventions d’irrigation, en plus de combler le déficit en eau de la plante, doit
tenir compte de I'effet sur la composition chimique et sur la qualité du vin produit. Dans I'expérience actuelle, les effets de
I'application de deux régimes d'irrigation différents dans le vignoble ont été évalués ainsi que deux technologies de
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vinification différentes afin d'améliorer a la fois le processus de maturation du raisin et les caractéristiques sensorielles des
vins.

Plus précisément, dans la zone DOC de Ciro, dans la province de Crotone (sud de I'ltalie), dans un vignoble de Gaglioppo
(cépage rouge) de I'Exploitation agricole Ceraudo, deux régimes d’eau ont été appliqués et ont distingué deux theses,
respectivement Fl (irrigation controlée en période de floraison-véraison) et FM (irrigation contrdlée et prolongée dans la
période de floraison-maturation).

Les raisins des deux theses ont ensuite été soumis a deux techniques de vinification différentes : I'extraction différée des
anthocyanes avec ou sans élimination des pépins de raisin, réalisée pendant un délestage 6 degrés d'alcool développés. La
macération a duré 8 jours et I'expérience a été répétée pendant deux ans (2011 et 2012). L'étude était destinée a I'évaluation
de I'effet des méthodes d'irrigation, en variant la technique de vinification, sur la composition physico-chimique, sur le cadre
polyphénolique et aromatique et sur les caractéristiques sensorielles des vins produits.

La principale différence entre les caractéristiques chimiques des vins des théses FlI et FM concernait la teneur en alcool,
nettement plus élevée dans la thése FM. En revanche, aucune différence significative n’a été observée pour le cadre acide:
les vins de la thése FI avaient un pH moyen inférieur a celui des vins de la thése FM et une acidité titrable moyenne plus
haute.

En ce qui concerne le cadre polyphénolique, on a observé que les vins de la thése Fl étaient significativement différents de
ceux de la thése FM en raison de la teneur plus élevée en proanthocyanidines et en flavanes réactives a la vanilline, alors que
les vins de la thése FM étaient plus riches en anthocyanes totaux et monomeres. Des différences statistiquement significatives
ont été observées pour le pourcentage en poids des unités monomeéres composantes les tanins condensés (méthode de la
floroglucinolyse) et pour leur degré de polymérisation moyenne (mDP), qui était plus élevé dans la these FM.

Enfin, des différences significatives ont été trouvées pour certains composés volatils, en particulier I'acétate d'isoamyle et
I'éthylhexanoate (origine fermentative), et le citronellol (origine variétale): la thése FM s'est distinguée de la thése Fl par la
teneur plus importante en ces trois molécules. Malgré I'existence de différences dans la composition chimique, aucun
descripteur sensoriel n'a été en mesure de distinguer entre eux les vins des différentes theses. Au cours de la premiére année
de I'expérience, les vins de la thése FM ont été distingués des correspondants de la thése Fl pour la coloration la plus intense;
toutefois, cette différence n’a pas été confirmée I'année suivante.

Les raisins Gaglioppo se caractérisent par une teneur excessive en polyphénols et une faible teneur en anthocyanes; au cours
du présent travail, il a été observé qu'une prise d'eau limitée a la période précédant la véraison (thése Fl) accentuait ce
déséquilibre dans la composition phénolique, par rapport a une irrigation prolongée jusqu'a maturité. L'effet sur la
composante polyphénolique de I'augmentation de I'absorption d'eau était comparable a celui obtenu en enlevant les pépins
pendant la fermentation.

pLERPXETE: INVESTIGATING THE IMPACT OF GRAPE CELL WALL COMPOSITION ON PHENOLIC EXTRACTABILITY
DURING RED WINE FERMENTATION

Cristina Medina-Plaza, Nick Dokoozlian, Ravi Ponangi, Tom Blair, Anita Oberholster, David Block: USA,
cmedinaplaza@ucdavis.edu

The composition of grapes is the main variable influencing the initial amount and composition of wine phenolics. Phenolics
are an important contributor to wine color, taste, mouthfeel, and thus quality. During red wine production the optimization
of phenolic extraction is therefore critical. While the origins, concentrations, and chemistries of the phenolics in a finished
red wine are well known, the fundamental mechanisms of extraction of these compounds from grape skins and seeds during
red wine fermentation are poorly understood. This lack of knowledge regarding the extraction of phenolics during
fermentation makes decisions with respect to the finished wine’s phenolic composition difficult.

Grape cell walls provide mechanical strength, maintain cell shape and play an important role in intercellular communication
and transport, and in cell protection against pathogens. During crushing, the grape cell walls are physically broken, causing
the release of phenolic compounds into the must. The release of grape phenolic compounds also corresponds to the diffusion
of certain cell wall components into the must as a consequence of grape skin degradation and maceration occurring during
fermentation. However, there is a lack of information on the relationship between the composition of grape cell walls and
different classes of grape phenolics extracted into the final wines.

In this work, phenolic extractability of Cabernet Sauvignon from three sites within two different regions within California
(Sonoma and Central Coast) was investigated. Grape, pomace and wine phenolic composition as well as grape and pomace
skin cell wall composition were determined for each site and region. Results showed that berry phenolic content is not directly
related to the region were the grapes were grown. Within the same region, sites with high and low phenolic berry amounts
were found. Regarding the wines, a correlation between region and phenolic content was found. Wines made from Sonoma
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presented higher phenolic content than those from Central Coast. When phenolic composition of berries, wines and pomace
was used as input for Principal Component Analysis (PCA), a clear clustering of the samples per region was found suggesting
an overall correlation between phenolic composition of berry, pomace and wine and their growing area. Analysis of grape
phenolic composition is not enough, as the differences in the wines may not only depend on grape phenolic composition, but
also on differences in the cell wall composition and structural integrity, influenced by the climatic conditions as well as vine
growth and berry physiology.

In order to understand the connection between wine phenolic content and extractability, grape skin and pomace cell wall
material was characterized. Partial least squares (PLS) analysis showed that cellulose and uronic acid content present in the
berry cell walls might influence the extractability of phenolics during fermentation. Additionally, differences in uronic acid,
soluble polysaccharides and protein content were found between grape skin and pomace cell wall material suggesting a de-
pectination and partial solubilization of the cell walls during fermentation.

INVESTIGACION DEL IMPACTO DE LA COMPOSICION DE LA PARED CELULAR DE LAS UVAS EN LA EXTRACCION
DE FENOLES DURANTE LA FERMENTACION DE VINO TINTO

La composicion de las uvas es la principal variable que influye en la cantidad inicial y la naturaleza de los compuestos fenélicos
en el vino. Los compuestos fendlicos son importantes contribuyentes del color, sabor y paladar y, por consiguiente, de la
calidad del vino. Consecuentemente, la optimizacidn de la extraccidn fendlica durante la produccion de vino tinto es crucial.
Mientras que los origenes, concentraciones y la quimica de los compuestos fendlicos en el vino tinto estan bastante
comprendidos, los mecanismos fundamentales de extraccién de estos compuestos desde las pieles y semillas de las uvas
durante la fermentacion son bastante desconocidos. Esta falta de conocimiento sobre la extraccion de fenoles durante la
fermentacidon hace dificil la toma de decisiones que influyan en la composicion fendlica del vino.

La pared celular proporciona fuerza mecanica, mantiene la forma de la célula y juega un papel importante en la comunicacion
y el transporte intracelular ademas de proteger a la célula frente a patégenos. Durante el estrujado, las paredes celulares de
la uva se rompen fisicamente causando la liberacién de los compuestos fendlicos en el mosto. Esta liberacién también esta
unida a la difusién de ciertos componentes de la pared celular en el fermento como consecuencia de la degradacién de la piel
de las uvas durante la fermentacidn. Sin embargo, existe falta de conocimiento en la relacién entre en la composiciéon de la
pared celular de las uvas y la extraccién de las diferentes clases de compuestos fendlicos en el producto final.

En este trabajo se ha estudiado la extraccion fendlica de Cabernet Sauvignon proveniente de dos regiones en California
(Sonoma y Central Coast). El estudio incluye el analisis del contenido fendlico de la uva, del orujo y del vino ademas de la
composicion de la pared celular de la piel de la uva y del orujo. Los resultados muestran que la composicidn fendlica de las
uvas no esta relacionada con su lugar de procedencia. Dentro de la misma region se encontraron vifiedos con uvas con baja
y alta concentracidn fendlica. En el andlisis de los vinos se encontrd una correlacidn entre la concentracidn fendlica y su region
de procedencia. Los vinos de Sonoma presentaron una concentracién fendlica mayor que los producidos en Central Coast.
Cuando la composicién fendlica de las uvas, el orujo y los vinos se utilizd como matriz de entrada en el Andlisis de
Componentes Principales (PCA), se encontrd una clara agrupacién de las muestras por regiones sugiriendo una correlacidn
global entre la composicidn fendlica de las uvas, los vinos, el orujo y su zona cultivo. Las diferencias encontradas en los vinos
pueden depender no solo de la composicidn de las bayas sino también de la composicidn de la pared celular y su integridad
estructural ambas influenciadas por las condiciones climaticas, el crecimiento de la viiia y la fisiologia de la baya, por lo tanto,
analizar solo la composicidn fendlica de las uvas no es suficiente.

Para entender la conexién entre la composicidn fendlica de los vinos y su extraccidn, se caracterizé la composicion de la pared
celular de las pieles de las uvas y del orujo. La regresion de minimos cuadrados parciales (PLS) mostrd que la celulosa y el
contenido de acidos urdnicos presentes en la pared celular de las bayas puede influir en la extraccién de fenoles durante la
fermentacion. Ademads, se encontraron diferencias en el contenido de acidos urdnicos, polisacaridos solubles y proteinas
entre la composicidn de la pared celular de la piel de las uvas y del orujo sugiriendo una disminucion de la cantidad de pectina
y la solubilizacién parcial de la pared celular durante la fermentacién

STUDIO DELL'IMPATTO DELLA COMPOSIZIONE DELLA BARRIERA CELLULARE DELL’UVA SULL’ESTRAIBILITA
FENOLICA DURANTE LA FERMENTAZIONE DEL VINO ROSSO

La composizione dell’'uva & la variabile principale che influenza la quantita e la composizione iniziale dei fenoli del vino. | fenoli
danno un contributo importante al colore, sapore, corpo e quindi qualita del prodotto. Pertanto, durante la produzione di
vino rosso I'ottimizzazione dell’estrazione della componente fenolica risulta essere critica. Mentre I'origine, la concentrazione
e la composizione fenolica nel prodotto finito & ben nota, il meccanismo fondamentale di estrazione di questi composti dalla
pelle e dal seme dell’acino durante il processo di fermentazione sono ancora da capire a pieno. Questa lacuna riguardo
I’estrazione di fenoli durante la fermentazione rende la valutazione della composizione fenolica finale difficile.

La barriera cellullare dell’'uva procura resistenza meccanica, mantiene la forma della cellula e gioca un ruolo importante nella
comunicazione e trasporto intracellulare, e nella protezione contro agenti patogeni. Durante la fase di crushing, le pareti
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cellulari dell’uva sono fisicamente rotte, causando il rilascio dei composti fenolici nel mosto. Tale rilascio corrisponde anche
con la diffusione nel mosto di alcuni composti appartenenti alla parete cellulare stessa, come conseguenza della degradazione
e macerazione della parete cellulare durante la fermentazione. Tuttavia, si riscontra una mancanza di informazione riguardo
la relazione tra composizione della parete cellulare dell’uva e differenti classi di fenoli estratti nel prodotto finale.

In questo lavoro e stata studiata I'estraibilita fenolica del Cabernet Sauvignon da tre siti entro due differenti regioni in
California (Sonoma e Central Coast). La composizione fenolica di acino, vinaccia e vino cosi come la composizione della
barriera cellulare della pelle dell’acino e della vinaccia sono determinate per ogni sito e regione. | risultati hanno mostrato
come il contenuto fenolico delle bacche non sia direttamente relazionato alla regione dove 'uva € coltivata. Entro la stessa
regione, sono stati trovati siti con alto come basso contenuto fenolico. Riguardo i vini invece, € presente una correlazione tra
regione e contenuto fenolico. | vini prodotti nella regione di Sonoma hanno mostrato un contenuto fenolico piu alto di quelli
dalla Central Coast. Quando la composizione fenolica di bacche, vino e vinaccia € usata come input per I'analisi dei
componenti principali (PCA), & stato trovato un chiaro raggruppamento dei campioni per regione, suggerendo una
correlazione globale tra composizione fenolica di uva, vino e vinaccia e I'area di coltivazione. L’analisi della composizione
fenolica dell’'uva non é tuttavia sufficiente, visto che la differenza nei vini pud non dipendere solamente dal contenuto
fenolico dell’'uva, ma anche dalla differenza nella composizione della parete cellulare e della sua integrita strutturale, che a
sua volta e influenzata dalle condizioni climatiche cosi come dal processo di crescita e dalla fisiologia della bacca.

Al fine di comprendere la connessione tra contenuto fenolico del vino ed estraibilita, & stata caratterizzata la parete cellulare
della pelle dell’acino e della vinaccia. L’analisi dei minimi quadrati parziali (PLS) ha mostrato che la cellulosa e il contenuto di
acido uronico presente nelle pareti cellulari della bacca puo influenzare I'estraibilita dei fenoli durante la fermentazione.
Inoltre, sono state trovate differenze tra pelle dell’'uva e parete cellulare della vinaccia in termini di acido uronico, polisaccaridi
solubili e contenuto proteico, suggerendo una diminuzione della quantita di pectina e parziale solubilizzazione delle pareti
cellulari durante la fermentazione.

pLx ALl OPTIMIZING CONCENTRATIONS AND CONTACT TIMES OF CLEANING AND SANITIZING AGENTS
FOR INACTIVATING WINERY SPOILAGE MICROORGANISMS

Cory Marx, Anita Oberholster: USA, cmarx@ucdavis.edu

Microbial control is one of the most critical aspects of winery operations, and when improperly performed can have significant
impact on product quality and have financial consequences. This study sought to optimize winery cleaning and sanitation
protocols for the management of common winery spoilage microorganisms by applying multiple techniques commonly found
in clinical health settings to winery-relevant conditions. The minimum inhibitory concentration (MIC) and minimum biocidal
concentration (MBC) assays as well as a modified minimum biofilm eradicating concentration (MBEC) assay were performed
on seven winery spoilage microorganisms (S. cerevisiae, B. bruxellensis, Z. baili, A. pasterurianus, P. parvulus, O. oeni, and L.
casei). Microbial suspensions were subjected to dilution series of common winery cleaning and sanitation agents to
determine the minimum chemical concentrations required to inactivate or inhibit the organisms. Results indicate that MBC
and MIC values vary dramatically between organisms and are lower than manufacturer’s recommended levels for several
treatments. While many of the chemicals required higher concentrations to inactivate sessile communities in the MBEC assay,
cleaners that contained surfactants and other detergents were effective at lower concentrations than were needed to
inactivate planktonic microorganisms, possibly because they physically removed the biofilm from the well plate regardless of
whether the cells were inactivated. Yeast generally required higher chemical concentrations than the bacteria, with S.
cerevisiae requiring the highest concentrations for most treatments. Dual channel fluorescence staining was employed to
determine minimum inactivation time for S. cerevisiae using concentrations of peracetic acid (PAA) ranging from 100 — 200
mg/L. Propidium lodide (PI) and SYTO 9 stains were used. The fluorophores act as a live/dead proxy to assess the relative
quantities of viable microbes and allow for a determination of the contact time required for inactivating a microbe. In
calibration trials, Pl was able to reliably label live and dead populations with a high degree of linearity (R*2 = 0.99). PAA
treatment trials revealed that S. cerevisiae populations were inactivated in five minutes or less under a range of
concentrations. In conjunction, these experiments provide insight for winemakers in critically thinking about their cleaning
and sanitation protocols and how to optimize these processes.
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OPTIMIZACION DE LAS CONCENTRACIONES Y TIEMPOS DE CONTACTO DE LOS AGENTES DE LIMPIEZA Y
SANEAMIENTO PARA INACTIVAR LOS MICROORGANISMOS PATOGENOS EN LA BODEGA

El control microbiano es uno de los aspectos mds criticos de las operaciones de una bodega y cuando no se desarrolla de la
manera adecuada puede tener un gran impacto en la calidad del producto y tener consecuencias econdmicas. Este estudio
estd dirigido a optimizar los protocolos de limpieza y saneamiento en la bodega para el control de microrganismos patdgenos
comunes aplicando varias técnicas empleadas en ensayos de salud clinica a condiciones relevantes en la produccion del vino.
Sobre siete microorganismos patégenos presentes en bodega (S. cerevisiae, B. bruxellensis, Z. baili, A. pasterurianus, P.
parvulus, O. oeni y L. casei) se realizaron los ensayos de concentracion inhibitoria minima (MIC), concentracién biocida
minima (MBC) y un ensayo modificado de concentracién minima para la eliminacién de biopeliculas (MBEC). Las suspensiones
microbianas se sometieron a una serie de diluciones de agentes de limpieza y saneamiento empleados habitualmente en la
bodega para determinar la concentracién minima requerida para inactivar o inhibir los organismos. Los resultados indicaron
que los valores de MBC y MIC varian drasticamente entre los microorganismos y son mas bajos que los niveles recomendados
por el fabricante para varios tratamientos. Mientras que muchos de los quimicos necesitaron concentraciones mds altas para
inactivar las comunidades de microorganismos inmaviles en el ensayo MBEC, los limpiadores que contenian surfactantes y
otros detergentes fueron efectivos en concentraciones mas bajas de las necesarias para inactivar los microorganismos
plancténicos, posiblemente porque eliminaron la biopelicula del pocillo independientemente de si las células fueron
inactivadas. Las levaduras necesitaron normalmente concentraciones de quimicos mas altas que las bacterias, con S.
cerevisiae requiriendo las concentraciones mas altas para la mayoria de los tratamientos. La tincion de fluorescencia de doble
canal se utilizdé para determinar el tiempo minimo de inactivacién para S. cerevisiae empleando concentraciones de acido
peracético (PAA) entre 100 y 200 mg/L. Las tinciones empleadas fueron yoduro de propidio (P1) y SYTO 9. Los fluoréforos
miden las cantidades relativas de microbios vivo/muerto para evaluar cualitativamente el nimero de microorganismos
viables y permiten determinar el tiempo de contacto requerido para inactivar el microbio. En los ensayos de calibracion, el Pl
pudo etiquetar de manera fiable las poblaciones vivas y muertas con un alto grado de linealidad (R*2 = 0,99). Los ensayos
con PAA revelaron que las poblaciones de S. cerevisiae se inactivaron en cinco minutos o menos en el rango de
concentraciones analizado. Conjuntamente, estos experimentos brindan informacidon a los endélogos para reflexionar sobre
sus protocolos de limpieza y saneamiento y cdmo optimizar estos procesos.

OTTIMIZZAZIONE DELLE CONCENTRAZIONI E DEI TEMPI DI CONTATTO DEGLI AGENTI DI PULIZIA E
IGIENIZZAZIONE PER INATTIVARE | MICRORGANISMI PATOGENI IN CANTINA

Il controllo microbico € uno degli aspetti piu critici delle operazioni di cantina e quando non si effettua nel modo giusto puo
avere un grande impatto sulla qualita del prodotto e quindi conseguenze economiche. Questo studio ha lo scopo di
ottimizzare i protocolli di pulizia e igiene in cantina per controllare microrganismi patogeni comuni applicando diverse
tecniche impiegate in studi clinici alle condizioni rilevante nella produzione di vino. Test di concentrazione minima inibente
(MIC), concentrazione di biocida minimo (MBC) e un test di concentrazione minima modificato per la rimozione del biofilm
(MBEC) sono state effettuati su sette microrganismi patogeni presenti nel vino (S. cerevisiae, B. bruxellensis, Z. baili, A.
pasterurianus, P. parvulus, L. casei e O.0eni). Le sospensioni microbiche sono state soggette ad una serie di diluizioni di
detergenti e disinfettanti abitualmente utilizzati in cantina per determinare la concentrazione minima necessaria per
inattivare o inibire gli organismi. | risultati indicano che i valori di MIC e MBC variano notevolmente tra microrganismi e sono
inferiori a quelli raccomandati dal produttore per diversi trattamenti. Mentre molti dei prodotti chimici hanno avuto bisogno
di concentrazioni piu elevate per inattivare le comunita di microrganismi sessili nel saggio MBEC, le soluzioni che contenevano
tensioattivi ed altri detergenti si solo rivelati efficaci a concentrazioni inferiori a quelle necessarie per inattivare microrganismi
planctonici, probabilmente perché eliminarono il biofilm dal pozzo indipendentemente dal fatto che le cellule siano state
inattivate. | lieviti hanno richiesto concentrazioni pil elevate di prodotti chimici rispetto ai bacteri con S. cerevisiae che hanno
richiesto le piu alte concentrazioni per la maggior parte dei trattamenti. La colorazione a fluorescenza a doppio canale é stata
utilizzata per determinare il tempo minimo di inattivazione per S. cerevisiae usando concentrazioni di acido peracetico (PAA)
tra 100 e 200 mg/L. Le tinture utilizzate erano ioduro di propidio (PI) e SYTO 9. | fluorofori misurano le quantita relative di
microbi vivi/morti per valutare qualitativamente il numero di microrganismi vitali e permettono di determinare il tempo di
contatto richiesto per inattivare il microbo. Nelle prove di calibrazione, il Pl ha permesso di etichettare in modo affidabile le
popolazioni vive e morte con un alto grado di linearita (R*2 = 0.99). Test con PAA rivelato che le popolazioni di S. cerevisiae
sono stati inattivati in cinque minuti o meno nell'intervallo di concentrazioni testate. Congiuntamente, questi esperimenti
forniscono ai viticoltori le informazioni per determinare i protocolli di servizi igienico-sanitari e la loro ottimizzazione.
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p{oxlr¥ilv: THE EFFECT OF LEAF-STRIPPING ON THE SYNTHESIS OF THE QUERCETIN IN SANGIOVESE

Dora Marchi, Patrizia Cascio, Donato Lanati: italy, direzione@enosis. it

The problem of precipitation of the aglycone quercetin in bottles of Sangiovese wine - as discussed at the OIV congress in
2016 (Lanati et al., 2016) - has extended both to other wine-producing areas of the two hemispheres and to other types of
vine. The importance and extent of this problem, accentuated by the current climate changes, has led us to carry out
experiments in the field to limit the synthesis of the glycosides of this flavonol. At the same time, we've continued our lab
work to lessen the risk of the formation of these precipitates in wines. Bearing in mind that flavonol synthesis is activated by
sunlight, in 2018 we studied the influence of leaf-stripping (carried out earlier than usual, one month prior to the veraison)
and veraison itself on the level of the glucuronide and glucoside forms of the quercetin, in two different Sangiovese vineyards
in Tuscany. At the time of harvesting, one part of the grapes was vinified on a reduced scale. Confirming what has been
written regarding bunches more exposed to the light, the grapes on which the leaves had been stripped displayed the
synthesis of a larger quantity of flavonols compared with those where the leaves had been left on. Premature leaf-stripping
seems to have accentuated the phenomenon. A similar trend was noted in the wines for the glycosides, but not for the
aglycone form of the quercetin (owing to the considerable variability of its values, probably because the hydrolysis of the
glycoside forms is uncertain, depending as it does on factors such as the pH, the anthocyan content and the speed and type
of reaction that the latter must face).

These results showed that, in areas where aglycone quercetin precipitates have been observed, the synthesis of the quercetin
glycosides can be reduced by covering the bunches with the foliage, at least from the post-veraison phase. Tests carried out
on a large scale in areas other than Tuscany (whose results are not given in this note) have confirmed the outcome of this
study.

The lab tests described in the note presented at the OIV congress in 2016, and subsequently applied in the winery, have
confirmed that treatment with decolorising carbon (max 100 mg/L) and PVPP (max 100 mg/L) can reduce the content of the
glycoside and aglycone forms of the quercetin in the wines at risk. The same effect was seen with wines subjected to micro-
oxygenation or conserved in barrique barrels (results not given here). Further lab experiments have investigated the
possibility to reduce the aglycone quercetin content of the wines at risk by refrigerating. The refrigeration of the wine, in fact,
appears to lower the solubility of the aglycone quercetin (which is around 5 mg/L at room temperature), allowing the
precipitated part to be removed by means of decanting. The results obtained - and shown here - reveal that this technique is
another tool that the wine producer can use to limit the risk of the precipitation of the aglycone quercetin in the bottle (but
whilst still respecting the quality of the wine). Another test looked at the glycosidic enzymes added to the wine, studying their
effect on the quercetin glycosides. With this treatment, the glycoside forms of the quercetin were hydrolysed to aglycone
quercetin, thereby facilitating its precipitation prior to bottling. The negative action on the anthocyans (anthocyanidin
hydrolisis with an increase in their speed of reaction and degradation), however, means that this treatment is not
recommended for wines, other than for analytical purposes (the definition of the total quercetin).

INFLUENZA DELLA SFOGLIATURA SULLA SINTESI DELLA QUERCETINA IN SANGIOVESE

Il problema della precipitazione della quercetina aglicone in bottiglie di vino Sangiovese - segnalato nel congresso OIV del
2016 (Lanati et al., 2016) - si € esteso sia ad altre zone vitivinicole dei due emisferi, sia ad altre varieta di vite. L'importanza e
la diffusione di questo problema, accentuato dai cambiamenti climatici in corso, ci hanno indotto ad effettuare esperienze in
campo per limitare la sintesi dei glicosidi di questo flavonolo. Nello stesso tempo, abbiamo continuato le esperienze di
laboratorio per diminuire il rischio della formazione dei precipitati in questione nei vini. Considerato che la luce solare attiva
la sintesi dei flavonoli, & stata studiata nel 2018 I'influenza della sfogliatura, effettuata precocemente (un mese prima
dell’invaiatura) e all'invaiatura, sul tenore delle forme glucuronide e glucoside della quercetina, in due vigneti diversi di
Sangiovese in Toscana. Alla raccolta, una parte delle uve ¢ stata vinificata in scala ridotta. A conferma di quanto riportato in
letteratura per i grappoli maggiormente esposti alla luce, nelle uve sfogliate, e stata osservata la sintesi di una quantita piu
elevata di flavonoli, rispetto al controllo non sfogliato. La sfogliatura precoce sembra aver accentuato il fenomeno. Un trend
simile e stato riscontrato nei vini per i glicosidi ma non per la forma aglicone della quercetina a causa dell’elevata variabilita
dei valori di quest’ultima da imputare, probabilmente, al fatto che I'idrolisi delle forme glicosidi & aleatoria, dipendendo da
fattori come il pH, il contenuto in antociani e la velocita e il tipo di reazioni a cui questi ultimi vanno incontro.

Questi risultati hanno mostrato che nelle zone in cui sono stati osservati precipitati di quercetina aglicone, puo essere ridotta
la sintesi dei glicosidi della quercetina attraverso la copertura dei grappoli con la chioma, almeno a partire dalla fase post-
invaiatura. Prove effettuate su larga scala in zone diverse della Toscana (i cui risultati, tuttavia, non saranno riportati in questa
nota) hanno confermato quanto dedotto in questo studio.

Le esperienze di laboratorio descritte nella nota presentata al congresso OIV del 2016, applicate in cantina, hanno confermato
che i trattamenti con carbone decolorante (max 100 mg/L) e con PVPP (max 100 mg/L) sono in grado di ridurre i contenuti
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delle forme glicosidi e aglicone della quercetina nei vini a rischio. Lo stesso €& stato riscontrato per i vini sottoposti a micro-
ossigenazione o conservati in barrique (risultati non riportati). Ulteriori esperienze di laboratorio hanno riguardato la
possibilita di ridurre il contenuto di quercetina aglicone dei vini a rischio per mezzo della refrigerazione. La refrigerazione del
vino, infatti, contribuirebbe ad abbassare la solubilita della quercetina aglicone, che a temperatura ambiente varia intorno a
5 mg/L, consentendo di rimuovere per mezzo di un travaso la frazione precipitata. | risultati ottenuti, riportati in questo
lavoro, dimostrano che questa tecnica, rispettosa della qualita del vino, rappresenta un altro strumento a disposizione
dell’enologo per limitare i rischi della precipitazione della quercetina aglicone in bottiglia. In una ulteriore esperienza é stata
studiata I'azione degli enzimi glicosidasici aggiunti al vino sui glicosidi della quercetina. Per effetto di questo trattamento, le
forme glicosidi della quercetina sono state idrolizzate a quercetina aglicone, facilitando cosi la sua precipitazione prima
dell’'imbottigliamento. L’azione negativa sugli antociani (idrolisi ad antocianidine con incremento della loro velocita di
reazione e di degradazione), tuttavia, non rendono consigliabile questo trattamento nei vini, se non per scopi analitici
(determinazione della quercetina totale).

INFLUENCE DE L'EFFEUILLAGE SUR LA SYNTHESE DE LA QUERCETINE DANS LE SANGIOVESE

Le probléme de la précipitation de la quercétine aglycone dans des bouteilles de vin Sangiovese - signalé lors du congrés OIV
de 2016 (Lanati et al., 2016) - s'est étendu aussi bien a d'autres zones vitivinicoles des deux hémisphéres qu'a d'autres variétés
de vignes. L'importance et la diffusion de ce probléme, accentué par les changements climatiques en cours, nous ont poussé
a effectuer des expériences sur le terrain afin de limiter la synthése des glycosides de ce flavonol. Simultanément, nous avons
poursuivi les expériences de laboratoire afin de diminuer le risque de formation des précipités en question dans les vins.
Considérant que la lumiere du soleil active la synthése des flavonols, nous avons étudié en 2018 l'influence de I'effeuillage,
effectué de maniere précoce (un mois avant la véraison) et lors de la véraison, sur la teneur en formes glucuronides et
glucosides de la quercétine, dans deux vignobles différents de Sangiovese en Toscane. Lors de la récolte, une partie des raisins
a été vinifiée sur une échelle réduite. Pour confirmer ce qui est indiqué dans la littérature pour les grappes les plus exposées
a la lumieére, dans les raisins effeuillés, nous avons observé la synthése d'une quantité plus élevée de flavonols, par rapport
au controle non effeuillé. L'effeuillage précoce semble avoir accentué le phénomeéne. Une tendance similaire a été constatée
dans les vins pour les glycosides mais pas sous la forme aglycone de la quercétine du fait de la variabilité élevée des valeurs
de cette derniere, qui est probablement imputable au fait que I'hydrolyse des formes glycosides est aléatoire, et dépend de
facteurs tels que le pH, la teneur en anthocyanes et la vitesse et le type de réactions auxquels ces derniéres sont confrontées.
Ces résultats ont montré que, dans les zones ol des précipités de quercétine aglycone ont été observés, la synthese des
glycosides de la quercétine peut étre réduite par la couverture des grappes avec la couronne, au moins a partir de la phase
post-véraison. Des essais effectués sur grande échelle dans des zones différentes de la Toscane (dont les résultats ne seront
toutefois pas indiqués dans la présente note) ont confirmé ce qui avait été déduit dans la présente étude.

Les expériences de laboratoire décrites dans la note présentée au congres OIV de 2016, appliquées en cave, ont confirmé que
les traitements au carbone décolorant (max 100 mg/L) et avec du PVPP (max 100 mg/L) sont capables de réduire les teneurs
en formes glycosides et aglycone de la quercétine dans les vins a risque. Nous avons constaté la méme chose pour les vins
soumis a une micro-oxygénation ou conservés en cuves (résultats non indiqués). D'autres expériences de laboratoire ont
permis de vérifier la possibilité de réduire la teneur en quercétine aglycone des vins a risque au moyen de la réfrigération. La
réfrigération du vin, en effet, contribuerait a réduire la solubilité de la quercétine aglycone, qui varie, a la température
ambiante, aux alentours de 5 mg/L, permettant ainsi d'enlever par le biais d'un transvasement la fraction précipitée. Les
résultats obtenus, et indiqués dans le présent travail, démontrent que cette technique, respectueuse de la qualité du vin,
représente un autre instrument a la disposition de I'cenologue pour limiter les risques de la précipitation de la quercétine
aglycone en bouteille. Dans une expérience ultérieure, nous avons étudié |'action des enzymes glycosidasiques ajoutés au vin
sur les glycosides de la quercétine. Grace a ce traitement, les formes glycosides de la quercétine ont été hydrolysées en
quercétine aglycone, en facilitant ainsi sa précipitation avant la mise en bouteille. L'action négative sur les anthocyanes
(hydrolyse a anthocyanidine avec augmentation de leur vitesse de réaction et de dégradation), toutefois, ne permet pas de
conseiller ce traitement sur les vins, si ce n'est dans un but analytique (détermination de la quercétine totale).

pLoxcir¥Liil: ISOLATION OF BACTERIOPHAGES ISOLATED FROM MUST AND WINE FOR THE ELIMINATION OF
CONTAMINATING BACTERIA AS AN ALTERNATIVE TO THE USE OF SULFUROUS.

Gustavo Cordero-Bueso, Javier Moraga, Marina Ruiz-Mufioz, Maria Rios-Carrasco, Jesus Manuel Cantoral: Spain,
gustavo.cordero@uca.es
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Acetic and some lactic acid bacteria are the main reason for the loss of quality of musts and wines, giving rise to defects such
as "vinegary", "chopped" or preventing alcoholic and / or malolactic fermentation. The solution to this problem consists in
the application of authorized bactericidal agents, such as sulfurous. Moreover, the number of people that are allergic or
sensitive to this chemical compound is increasing, and consequently, the European Commission has proposed to limit its use,
until its complete prohibition.

Bacteriophages could be proposed as a viable alternative to chemicals. In addition, little is known in literature dealing with
bacteriophages found in grapevine, must or wine. The aim of this work is to isolate bacteriophages from musts and wines of
different grape varieties, able to eliminate lactic and acetic acid bacteria spoilages. This fact opens new challenges to an
alternative to the use of sulfur compounds in winemaking. Musts obtained from grape-berries of Vitis vinifera cv. Chardonnay
and Moscatel and a red wine made with the Tintilla de Rota variety were used to isolate bacteriophages. It were isolated by
classical virology methods and identified, after extraction of their genetic material, by sequencing and electron microscopy
to determine the bacteriophage species. Host bacteria used in the study were the lactic acid bacteria of the species
Lactobacillus hilgardii, L. plantarum and Oenococcus oeni and the acetic bacteria Acetobacter aceti. A comparative study was
performed on musts and wines, previously inoculated with bacteria, by phage titration and SO2 addition, in order to study
the effectiveness of bacteriophages against bacteria. Bacteriophages were obtained from all musts and wine, belonging to
the order of Caudovirals, capable of infecting bacteria specifically. The comparative study showed that a cocktail of
bacteriophages at low concentration is as effective as sulfur. This work could open new fronts for the reduction in the use of
sulfur compounds. Thus, the consumer could identify the final product as safe and healthy.

AISLAMIENTO DE BACTERIOFAGOS DE MOSTO Y VINO PARA LA ELIMINACION DE BACTERIAS
CONTAMINANTES COMO ALTERNATIVA AL USO DE SULFUROSO.

Las bacterias acéticas y algunas lacticas son las principales responsables de la pérdida de calidad de mostos y vinos, dando
lugar a defectos como el "avinagrado”, "picado" o impidiendo la fermentacion alcohdlica y/o malolactica. La solucién a este
problema consiste en la aplicacion de agentes bactericidas autorizados como es el sulfuroso. Sin embargo, cada vez son mas
las personas alérgicas o sensibles a este compuesto y en consecuencia, la Comisién Europea ha propuesto limitar su uso,
hasta la completa prohibicidn.

Los bacteriéfagos se pueden postular como una alternativa viable a los productos quimicos. Ademds, es muy poca la
bibliografia que trata sobre bacteriéfagos encontrados en la vid, mosto o vino. El objetivo de de este trabajo es aislar
bacteriofagos a partir de mostos y vinos de diferentes variedades de uva, capaces de eliminar bacterias, principalmente
lacticas y acéticas nocivas para los mismos y abrir nuevos retos a una alternativa a la utilizacién de compuestos azufrados en
la industria vitivinicola. Para ello se utilizaron mostos obtenidos de uvas de Vitis vinifera cv. Chardonnay y Moscatel y un vino
tinto elaborado con la variedad Tintilla de Rota, de los cudles se aislaron bacteriéfagos mediante métodos de virologia clasica
y se identificaron, previa extraccién de su material genético, mediante secuenciacion y microscopia eléctrénica para
determinar las especies de bacteriéfagos capaces de eliminar bacterias lacticas como (Lactobacillus hilgardii, L. plantarum y
Oenococcus oeni) y la bacteria acética Acetobacter aceti. Se realizé un estudio comparativo en mostos y vinos, previamente
inoculados con bacterias, mediante titulacidon de fagos y adiccién de SO2, con la finalidad de estudiar la efectividad de los
bacteriéfagos contra las bacterias. Se obtuvieron bacteriéfagos de todos los mostos y el vino, pertenecientes al orden de los
Caudovirales, capaces de infectar a las bacterias de forma especifica. El estudio comparativo mostré que un céctel de
bacteriofagos a baja concentracién es tan efectivo como el sulfuroso. Este trabajo podria abrir nuevos frentes para la
reduccion en la utilizacién del sulfuroso y que el consumidor identifique el producto final como seguro y saludable.

ISOLAMENTO DI BATTERIOFAGI DAL MOSTO ED IL VINO PER L'ELIMINAZIONE DI BATTERI CONTAMINANTI
COME ALTERNATIVA ALL'USO DEL SOLFOROSO.

| batteri acetici e dell'acido lattico sono principalmente responsabili per la perdita di qualita dei mosti e dei vini, causando
difetti come il "aspro", "aceto" o impedendo la fermentazione alcolica e / 0 malolattica. La soluzione a questo problema &
I'applicazione di agenti battericidi come I'anidride solforica. Tra i consumatori invece, sempre piu spesso gli allergici o sensibili
a questo composto e, quindi, la Commissione europea ha proposto di limitare il suo uso fino il completo divieto.

| batteriofagi potrebbero essere considerati un'alternativa valida alle sostanze chimiche. Inoltre, c'e pochissima letteratura
che tratta di batteriofagi trovati in vite, mosto o vino. Il presente lavoro vuole ricercare dei batteriofagi isolati da mosti e vini
di vitigni diversi, in grado di essere utilizzati per eliminare i batteri, soprattutto lattici ed acetici nocivi come un'alternativa
all'uso di composti dello zolfo nel settore del vino. Per fare questo, due mosti ottenuti da uve di Vitis vinifera cv. Chardonnay
e Moscatel e un vino rosso ottenuto dalla varieta Tintilla di Rota, di cui i batteriofagi sono stati isolati mediante metodi di
virologia classica. Dopo I'estrazione del materiale genetico, sono stati identificati mediante sequenziamento e microscopia
elettronica per determinare le specie di batteriofagi in grado di eliminare batteri lattici come (Lactobacillus hilgardii, L.
plantarum ed Oenococcus oeni) ed il batterio acetico Acetobacter aceti. Poi si ha fatto uno studio di inibizione della crescita
dei batteri da i fagi ed il SO2 per confrontare il potere inibitorio. Sono stati ottenuti batteriofagi da tutti i mosti ed dal vino,
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sono stati preliminarmente identificati come appartenenti all'ordine dei Caudovirali, e sono in grado di infettare
specificamente ogni specie di batterio. Lo studio comparativo ha dimostrato che un cocktail di batteriofagi a bassa
concentrazione e efficace quanto lo zolfo. Questo lavoro potrebbe aprire nuovi fronti per la riduzione dell'uso di solforosa e
che il consumatore identifichi il prodotto finale come sicuro e sano.

Pkl Liyl: ANTHOCYANIN AND FLAVONOL COMPOSITION OF WINES PRODUCED IN SWISS TERRITORY

Dora Marchi, Patrizia Cascio, Donato Lanati: /taly, direzione@enosis. it

This note presents the results of determinationof the anthocyanin and flavonol profile of wines produced with grapes of some
coloured fruit varieties grown in the territory of Switzerland. This study is part of a more general project concerning
knowledge of the phenolic composition of the vines grown in the best-known wine growing areas in Europe and Asiaand
optimization of the varietal aspect of wine-making techniques. The Swiss wines, whose monomeric anthocyanins and
flavonols were studied, were obtained from grapes of the Vitis vinifera variety Cabernet Dorsa, Gamaret, Dornfelder, Acolon
and an interspecific cross Sylvanerx Mdller Thurgau x Chambourcin (Regent). The profile of the anthocyanins of the wines of
the Vitis vinifera varieties studied shows a clear prevalence of trisubstituted molecules on the lateral ring, of which the most
represented is malvidin-3-glucoside and its acylate forms (acetate and p-coumarate). Malvidin is followed by petunidin in
Cabernet, in Dornfelder and in Acolon, and by peonidin in Gamaret and in Dacapo. The acetate forms prevail over p-
coumarate in Cabernet, Dornfelder and Dacapo, and vice versa in Gamaret and Acolon. On the basis of the literature
(Squadrito et al, 2010), it can be hypothesized that the percentages of cyanidin, peonidin and delphinidin3-glucosides and
above all the p-coumarate forms were slightly higher in the respective grapes. The disubstituted molecules, having a high
diffusion speed, are partly oxidized in the pre-fermentation phase; delphinidin and thep-coumarate forms, on the other hand,
diffuse more slowly and are only partly releasedby the grape skins during wine-making. The profile of the grapes (as
ascertained for the Cabernet) probably does not significantly differ from that of the wines apart from the differences
highlighted above. The Regent, due to its nature as an interspecific cross, has diglucoside anthocyanins (especially of malvidin
and petunidin) and it too is a variety with a prevalence of trisubstituted anthocyanins, fairly poor in terms of acylate forms.
With respect to the anthocyanin profile of the grapes reported by Balik et al. (2013) the wine has differences attributable to
the pre-fermentation and fermentation processes, the most important of which are the significantly higher percentages of
3,5-diglucosides (of delfinidin, petunidin, peonidin and malvidin) compared to the respective 3-glucosides. Although in a
lower percentage than the grapes, the p-coumarate forms, in the wine, prevail over the acetates. The reasons for these
differences were critically evaluated.

The flavonol profile of the varieties of Vitis vinifera and of the Regent was of particular interest, especially due to the high
quercetin aglycone content in Regent, Acolon and in one of the Dornfelder. This quantity could give rise to precipitates, if the
final conditions in the bottle permit. The presence of such a high quercetin aglycone content, usually absent in grapes,
indicates that its glycosylate forms have undergone rapid hydrolysis and that the quantities present originally in the grapes
were significantly higher. The phenomenon was critically examined also with reference to the climate changes in progress.

COMPOSIZIONE IN ANTOCIANI E FLAVONOLI DI VINI PRODOTTI NEL TERRITORIO SVIZZERO

In questa nota sono presentati i risultati delle determinazioni del profilo degli antociani e dei flavonoli di vini prodotti con uve
di alcune varieta a frutto colorato coltivate nel territorio Svizzero. Tale studio si inquadra in un progetto piu generale
riguardante la conoscenza della composizione fenolica dei vitigni coltivati nelle pil rinomate zone vitivinicole dell’Europa e
dell’Asia e I'ottimizzazione dell’aspetto varietale delle tecniche di vinificazione. | vini svizzeri di cui sono stati studiati gli
antociani monomeri e i flavonoli sono stati ottenuti da uve delle varieta di Vitis vinifera Cabernet Dorsa, Gamaret, Dornfelder,
Acolon e di un incrocio interspecifico Sylvaner x Miiller Thurgau x Chambourcin (Regent). Il profilo degli antociani dei vini
delle varieta di Vitis vinifera studiate € a netta prevalenza di molecole trisostituite all’anello laterale, fra le quali la piu
rappresentata e la malvidina-3-glucoside e le sue forme acilate (acetato e p-cumarato). La malvidina & seguita dalla petunidina
nel Cabernet, nel Dornfelder e nell’Acolon, dalla peonidina nel Gamaret e nel Dacapo. Le forme acetate prevalgono sulle p-
cumarate in Cabernet, Dornfelder e Dacapo, 'inverso in Gamaret e Acolon. Basandosi su quanto riportato in letteratura
(Squadrito et al, 2010), si puo prevedere che nelle rispettive uve fossero un po’ piu alte le percentuali dei 3-glucosidi della
cianidina, della peonidina, della delfinidina e soprattutto delle forme p-cumarate. Le molecole disostituite, aventi una elevata
velocita di diffusione, infatti, in parte sono ossidate in fase prefermentativa; la delfinidina e le forme p-cumarate, invece,
diffondono pili lentamente e solo in parte sono cedute dalle bucce in vinificazione. E prevedibile che il profilo delle uve (come
risulta per il Cabernet) non differisca in modo sensibile da quello dei vini se non per quanto sopra evidenziato. Il Regent, per
la sua natura di incrocio interspecifico possiede antociani diglucosidi (soprattutto della malvidina e della petunidina) ed &
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anch’essa una varieta a prevalenza di antociani trisostituiti, piuttosto povera di forme acilate. Rispetto al profilo degli
antociani dell’'uva riportato da Balik et al. (2013) il vino presenta differenze imputabili ai processi prefermentativo e
fermentativo le piu rilevanti delle quali sono le percentuali sensibilmente pilu elevate dei 3,5-diglucosidi (della delfinidina,
della petunidina, della peonidina e della malvidina) rispetto ai rispettivi 3-glucosidi. Sebbene in percentuale minore rispetto
alle uve, le forme p-cumarate, nel vino, prevalgono sulle acetate. Le ragioni di queste differenze sono state valutate
criticamente.

Di rilevante interesse é risultato il profilo dei flavonoli delle varieta di Vitis vinifera e del Regent, soprattutto per il contenuto
elevato della quercetina aglicone in Regent, Acolon e in uno dei Dornfelder. Tale quantita potrebbe dare origine a precipitati,
se le condizioni finali in bottiglia lo consentiranno. La presenza di contenuti cosi elevati di quercetina aglicone, di solito assente
nell’uva, indica che le sue forme glicosilate hanno subito una veloce idrolisi e che le quantita presenti in origine nell’uva erano
sensibilmente piu elevate. Il fenomeno e stato esaminato criticamente anche in riferimento ai cambiamenti climatici in corso.

CONTENU D'ANTHOCYANES ET DE FLAVONOIDES DES VINS PRODUITS SUR LE TERRITOIRE SUISSE

Cette note présente les résultats des déterminations du profil d'anthocyanes et de flavonoides des vins produits a partir de
raisins de certaines variétés a fruits colorés, cultivés sur le territoire suisse. Cette étude prend place dans le cadre d'un projet
plus général portant sur la connaissance du contenu phénolique des cépages cultivés dans les zones viticoles les plus
renommées d'Europe et d'Asie ainsi que sur I'optimisation de I'aspect de la variété des techniques de vinification. Les vins
suisses dont les anthocyanes monomeres et les flavonoides ont été étudiés ont été obtenus a partir des variétés de Vitis
vinifera Cabernet Dorsa, Gamaret, Dornfelder, Acolon et d'un croisement interspécifique de Sylvaner x Mdller Thurgau x
Chambourcin (Regent). Le profil des anthocyanes des vins des variétés de Vitis vinifera étudiées est nettement dominé par
des molécules trisubstituées a I'anneau principal, parmi lesquelles la plus représentée est la malvidine-3-glucoside et ses
formes acylées (acétate et p-coumarate). La malvidine est suivie de la pétunidine dans le Cabernet, dans le Dornfelder et dans
I'Acolon, et de la péonidine dans le Gamaret et dans le Dacapo. Les formes acylées prévalent sur les p-coumarates dans le
Cabernet, Dornfelder et Dacapo, et a |'inverse dans le Gamaret et I'Acolon. En nous basant sur la littérature (Squadrito et al,
2010), nous pouvons penser que, dans les raisins respectifs, les pourcentages des 3-glucosides de la cyanidine, de la
péonidine, de la delphinidine et surtout des formes p-coumarate sont un peu plus élevés. En effet, ayant une vitesse de
diffusion élevée, les molécules disubstituées sont, en partie, oxydées durant la phase de préfermentation ; la delphinidine
est les formes p-coumarates diffusent, au contraire, plus lentement et ne sont cédées qu'en partie par la peau durant la
vinification. Il est prévisible que le profil des raisins (comme le montre le Cabernet) ne differe pas de fagon senseible de celui
des vins, si ce n'est pour ce qui a été mis en évidence plus haut. Le Regent, de par sa nature de croisement interspécifique,
posséde des anthocyanes diglucosides (surtout la malvidine et la pétunidine) et est, lui aussi, une variété a dominante
d'anthocyanes trisubstituées, généralement pauvre en formes acylées. Par rapport au profil des anthocyanes du raisin
reporté par Balik et al. (2013), le vin présente des différences imputables aux processus de préfermentation et de
fermentation dont les plus importants sont les pourcentages sensiblement plus élevés des 3,5-diglucosides (de la
delphinidine, de la pétunidine, de la péonidine et de la malvidine) par rapport aux 3-diglucosides respectifs. Méme si en
pourcentage inférieur par rapport aux raisins, les formes p-coumarate prévalent, dans le vin, sur les acétates. Les raisons de
ces différences sont le fruit d'une analyse.

S'est révélé d'importance notable le profil des flavonoides des variétés de Vitis vinifera et du Regent, surtout pour le contenu
élevé de la quercétine aglycone dans le Regent, I'Acolon et dans un des Dornfelder. Cette quantité pourrait étre responsable
de précipitations dans I'éventualité ou les conditions finales en bouteille le permettraient. La présence de contenus aussi
élevés de quercétine aglycone, normalement absente dans le raisin, indique que ses formes glycosylates ont subi une
hydrolyse rapide et que les quantités présentes a I'origine dans le raisin étaient sensiblement plus élevées. Le phénomeéne a
fait I'objet d'une analyse, aussi en référence aux changements climatiques en cours.

pLox P10 SULFITE DIOXIDE REDUCTION IN WINE: MANAGEMENT AND CONTROL OF THE OXYGEN ADDED
DURING BOTTLING

Marie Blackford, Carole Koestel, Grégory Beldame, Laurent Amiet, Benoit Bach, Gilles Bourdin, Johannes ROsti:
Switzerland, marie.blackford@agroscope.admin.ch

Sulfur dioxide (SO2) is the most currently used additive to ensure optimal preservation of the organoleptic characteristics of
wine. Its antiseptic and antioxidant role allows it to preserve the wine from oxygen’s negative effects. However, its use is
increasingly challenged by the concerns of consumers and producers who want to limit the chemical inputs in wines.
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During winemaking, pumping, stabilization and bottling are all stages during which oxygen can be transferred to the wine.
Controlling these oxygen additions is one of the key factor in order to reduce the use of SO2. Bottling is crucial because it is
the last stage of winemaking. In order to limit oxygen addition to the wine, various inerting devices have been developed by
manufacturers (Zingarelli and Gerbi 1999, Vidal et al., 2001).

The preparation of empty bottles is a critical step to reduce the oxygen transfer to the wine when filling. The first part of this
work aims to understand the influence of the bottle inerting sequence, the rate work and the pressure of inert gas, on the
amount of oxygen in the bottle before filling. The results obtained allow us to highlight that the amount of oxygen brought
to the wine is highly variable according to these parameters and that the settings must be specific to each bottling setup.
Once the empty bottle are purged with inert gas, they are filled with wine and corked. The control of dissolved oxygen levels
during these steps is also critical. In this study, the influence of the type of filling nozzle and of the inerting devices on the
oxygen content transferred to the wine was studied. As for the bottle preparation part, the rate work was also taken into
account.

The use of inerting devices allowed us to significantly reduce the amount of oxygen brought to the wine during bottling. These
trials also allowed highlighting the influence of the filling nozzle and the setting conditions used on the transfer of oxygen to
the wine during filling and corking.

Thus, good management of oxygen addition requires the mastery of the bottling chain. This implies a set of good practices
from the preparation of the wine to the corking. These oxygen questions are even greater if the winemaker wishes to limit
his wines SO2 content. Special attention must be paid to the settings of the various inerting devices and the type of nozzles
used to ensure a minimum transfer of oxygen. Finally, the dose of oxygen provided to the wine must always be related to the
technical and economic goals of the winemaker.

REDUCTION DU SO2 : MAITRISE ET CONTROLE DE L’APPORT EN OXYGENE LORS DU CONDITIONNEMENT

Actuellement, le dioxyde de souffre (SO2) est I'additif le plus utilisé pour garantir une conservation optimale des
caractéristiques organoleptiques de vin. Son réle en tant qu’antiseptique et antioxydant lui permet notamment de préserver
le vin des effets négatifs de I'oxygene. Toutefois, son utilisation est de plus en plus remise en cause par les préoccupations
des consommateurs et producteurs de vouloir limiter les intrants chimiques dans les vins.

Au cours de la vinification, pompage, stabilisation, mise en bouteille, sont autant d’étapes au cours desquelles de I'oxygene
peut étre transféré au vin. La maitrise de ces apports en oxygéne sont une des clés a la réduction du SO2. Notamment, I'acte
de la mise en bouteille est crucial car il s’agit de la derniére étape de la vinification. Afin de pouvoir limiter au maximum
I"'apport d’oxygene dans le vin a ce stade, et donc par conséquent limiter I'ajout de SO2, différents dispositifs d’inertage ont
été développés par les industriels (Zingarelli und Gerbi 1999; Vidal et al. 2001).

Lors de ce processus, la préparation des bouteilles vides est une étape importante permettant de réduire les transferts
d’oxygene au vin au moment du remplissage. Les travaux menés dans cette partie cherchent a mettre en évidence l'influence
des réglages de la séquence d’inertage, de la cadence de travail ou encore de la pression de gaz inerte sur la quantité
d’oxygéne présente dans la bouteille au moment du remplissage. Les résultats obtenus permettent de mettre en évidence
que la quantité d’oxygene apportée au vin se trouve étre trés variable en fonction de ces paramétres et que les réglages
doivent étre spécifiques a chaque configuration de mise en bouteille.

Une fois les bouteilles vides inertées, elles sont remplies et bouchées. La maitrise des teneurs en oxygene dissous au cours
du remplissage et de celle présente dans I'espace de téte est alors capitale. Dans le cadre de cette étude, I'influence du type
de bec de tireuse et des dispositifs d’inertage sur les teneurs en oxygéne transférées au vin a été évaluée. Les conditions de
mise ont également été prises en compte.

L'utilisation des dispositifs d’inertage nous ont ainsi permis de réduire de fagon significative la quantité d’oxygéne apportée
au vin lors de la mise en bouteille. Les résultats ont également permis de mettre en évidence I'influence du type de bec et
des conditions de mise utilisées sur le transfert d’oxygéne au vin lors du remplissage et du bouchage.

Ainsi une bonne gestion des apports d’oxygéne nécessite une bonne maitrise de la chaine de conditionnement. Cela implique
un ensemble de bonnes pratiques a mettre en ceuvre, depuis la préparation du vin jusqu’au bouchage et ce d’autant plus
lorsque le vigneron souhaite limiter les teneurs en SO2 de son vin. En ce qui concerne la mise en bouteille, une attention
particuliere doit étre apportée aux réglages des différents dispositifs d’inertage et au type de becs utilisés afin de pouvoir
garantir un apport minimal en oxygene. Enfin, la dose d’oxygene apportée au vin doit étre mise en relation avec les objectifs
techniques et économiques du vinificateur.

EINSCHRANKUNG VON SO2: STEUERUNG UND UBERWACHUNG DES SAUERSTOFFEINTRAGS WAHREND DER
ABFULLUNG

Zurzeit ist Schwefeldioxid (SO2) der meist benutzte Zusatzstoff, um die bestmdgliche Haltbarkeit der organoleptischen
Eigenschaften des Weins zu gewahrleisten. Seine antiseptische und antioxidative Rolle erlauben den Wein vor dem negativen
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Einfluss des Sauerstoffs zu schltzen. Andererseits wird seine Verwendung mehr und mehr von den Bedenken der
Konsumenten und den Bestrebungen der Hersteller chemische Zusatze im Wein zu verringern in Frage gestellt.

Wahrend der Weinbereitung sind das Pumpen, Stabilisieren und Abfiillen alles Herstellungsschritte, bei denen Sauerstoff in
den Wein gelangen kann. Die Beherrschung dieser Sauerstoffeintrage ist einer der Schlissel zur Einschrankung von SO2.
Insbesondere ist der Abflllprozess entscheidend, da er die letzte Stufe der Weinherstellung darstellt. Um die Sauerstoffzufuhr
in den Wein wahrend dieser Phase bestmoglich einzuschranken und damit den Zusatz von SO2 zu verringern, wurden von
den Maschinenherstellern verschiedene Vorrichtungen entwickelt um den Sauerstoff auszuschliessen (Zingarelli und Gerbi
1999; Vidal et al. 2001).

Die Vorbereitung der leeren Flaschen ist ein entscheidender Schritt, um den Sauerstoffeintrag in den Wein bei der Abfillung
einzuschranken. Die in diesem Forschungsteil durchgefiihrten Arbeiten zielten darauf ab, den Einfluss der Einstellungen fir
den Sauerstoffausschluss, der Arbeitsgeschwindigkeit und des Inertgasdrucks auf die zum Zeitpunkt der Befiillung in der
Flasche vorhandene Sauerstoffmenge zu untersuchen.

Die erzielten Ergebnisse zeigen, dass die dem Wein zugefiihrte Sauerstoffmenge stark von diesen Parametern abhangig ist
und dass die Einstellungen der Maschine fiir jede Abfiillkonfiguration spezifisch sein miissen.

Sobald die leeren Flaschen sauerstofffrei sind, werden sie gefiillt und verschlossen. Die Steuerung des Gehalts an geldstem
Sauerstoff wahrend der Befiillung und im Kopfraum ist dann entscheidend. Im Rahmen unserer Studie wurde der Einfluss der
Bauart der Fiilldiise und der Vorrichtungen fiir den Sauerstoffausschluss auf den Sauerstoffgehalt des Weins untersucht. Die
Bedingungen wahrend der Abflllung wurden ebenfalls bericksichtigt.

Durch den Einsatz von Vorrichtungen fir den Sauerstoffausschluss konnten wir den Sauerstoffeintrag in den Wein wahrend
der Abflllung deutlich reduzieren. Die Ergebnisse veranschaulichen auch den Einfluss der Bauart der Filldise und der
Abfillbedingungen auf den Sauerstoffeintrag in den Wein wahrend des Fiillens und Verschliessens.

Ein gutes Sauerstoffmanagement erfordert daher eine einwandfreie Steuerung der Abfiillanlage. Dies kann nur mit der
Umsetzung einer Reihe von Massnahmen von der Herstellung des Weins bis zum Verkorken erreicht werden. Dies umso
mehr, wenn der Winzer den SO2-Gehalt seines Weins einschranken mochte. Bei der Abfillung ist besonders auf die
Einstellungen der verschiedenen Vorrichtungen fir den Sauerstoffausschluss und die Bauart der verwendeten Filldisen zu
achten, um einen minimalen Sauerstoffeintrag zu erreichen. Schliesslich muss die Sauerstoffmenge, die dem Wein zugesetzt
wird, mit den technischen und wirtschaftlichen Zielen des Winzers im Einklang stehen.

r{oxer¥Lvyj: BIOFILMS OF BRETTANOMYCES BRUXELLENSIS AND SANITATION

Sandrine Rousseaux, Manon Lebleux, Claire Lhomme, Hany Abdo, Claudine Degueurce, Virginie Serpaggi, Warren
Albertin, Julie Maupeu, Hervé Alexandre, Stéphanie Weidmann: France, sandrine.rousseaux@u-bourgogne.fr

Brettanomyces bruxellensis, one of the most famous spoilage microorganisms, can be found at several steps in the
winemaking process due to its resistance to multiple stress conditions. Ability to form biofilms is a potential resistance
strategy, although it has not been much explored so far. In this study, we propose to study the capacity of strains to adhere
and form biofilms on different materials, in synthetic media or in wine and to test the impact of different sanitation agents
on strains of Brettanomyces in planctonic and biofilm mode of life.

Different capacities of strains to adhere and to form biofilms on different oenological supports (polystyrene, oak
and stainless steel) were observed. Moreover, results revealed different cell morphotypes depending of the genetic groups
and the physiological states of the cells. According to the strain tested, impacts of sanitation agents are different. These initial
results confirm the importance of the strain dependant factor in the fight against Brettanomyces.

Link between biofilm formation of B. bruxellensis and the potential resistance to sanitation agent must be
investigate more in depth to develop adapted hygienic procedure to reduce contamination.

BIOFILMS DE BRETTANOMYCES ET PROCEDURES DE NETTOYAGE

Brettanomyces bruxellensis, I'un des microorganismes d'altération les plus connus, peut étre retrouvé au cours du processus
de vinification, en raison de sa résistance a de multiples stress. La capacité a former des biofilms est une stratégie de
résistance potentielle, bien qu'elle n'ait pas été beaucoup explorée jusqu'ici. Dans cette étude, la capacité de souches a
adhérer et a former des biofilms sur différents matériaux, en milieu synthétique ou dans le vin a été étudiée ainsi que I'impact
de différents agents de nettoyage sur des souches de Brettanomyces en culture planctonique et en biofilm.

Différentes capacités a adhérer et a former des biofilms sur différents supports cenologiques (polystyréne, chéne
et acier inoxydable) ont été observées en fonction de la souche étudiée. De plus, les résultats ont révélé des morphotypes
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cellulaires différents selon les groupes génétiques et I'état physiologique des cellules. Selon la souche testée, I'impact des
agents de nettoyage testés est également différent. Ces premiers résultats confirment I'importance du facteur dépendant de
la souche dans la lutte contre Brettanomyces.

Le lien entre la formation d'un biofilm chez B. bruxellensis et la résistance potentielle aux agents de nettoyage doit
étre étudié plus en profondeur pour développer des procédures de nettoyage adaptées afin de réduire la contamination.

BIOPELICULAS DE BRETTANOMYCES BRUXELLENSIS Y SANEAMIENTO

Brettanomyces bruxellensis, uno de los microorganismos de deterioro mas conocidos, puede ser encontrado durante
distintas etapas del proceso de vinificacion debido a su resistencia a multiples estreses. La capacidad de formar biopeliculas
es una potencial estrategia de resistencia que auin no ha sido muy estudiada. En este trabajo, se propone estudiar la capacidad
de las cepas para adherirse y formar biopeliculas en diferentes materiales, en medio sintético o en vino, asi como el impacto
de diferentes agentes de limpieza en cepas de Brettanomyces en cultivos planctdnicos y biopeliculas.

Se observaron diferentes capacidades para adherirse y formar biopeliculas sobre diferentes soportes enoldgicos
(poliestireno, roble y acero inoxidable) en funcién de la cepa estudiada. Ademds, los resultados revelaron diferentes
morfotipos celulares segln los grupos genéticos y el estado fisioldgico de las células. Igualmente, el efecto de los productos
de limpieza probados fue diferente segun la cepa estudiada. Estos primeros resultados confirman la importancia de tener en
cuenta la cepa en la lucha contra Brettanomyces.

El vinculo entre la formacion de biopeliculas en B. bruxellensis y la resistencia potencial a los agentes de limpieza
debe ser investigado mas en profundidad para desarrollar protocolos de higiene adecuados para reducir el riesgo de
contaminacion.

P ik:lr¥Akl: NEW C-GLYCOSIDIC ELLAGITANNINS FORMED UPON OAK WOOD TOASTING

Kleopatra Chira, Laura Anguellu, Gregory Da Costa, Tristan Richard, Eric Pedrot, Michael Jourdes, Pierre-Louis
Teissedre: France, kleopatra.chira@u-bordeaux.fr

Ellagitannins (ETs) are the main oak wood phenolic compounds. Toasting phase is particularly crucial in barrels fabrication
and influences wood composition. Depending on the degree of toasting, pyrolysis and hydrothermolysis will degrade
ellagitannins to some extent. Thermal ellagitannin products or the reaction mechanisms underlying the ellagitannin
degradation are not well searched. Therefore, the objectives of the present study were i) to isolate the ellagitannins formed
upon thermal treatment ii) to determine their chemical structure using LC/MS and 1D/2D-NMR spectroscopy and iii) to
explore their organoleptic impact.

In order to achieve these objectives, a purification protocol was established from ellagitannins crude extract. The final fraction
containing only the eight principal ellagitannins was further dry-heated in a lab oven for 60 min at 220 °C. After cooling, it
was fractionated on C-18 column and separated by means of preparative HPLC before being injected in UPLC/TOF-MS. 1D/2D-
NMR spectroscopy was used for the identification of the new compounds. Sensory analysis was performed by a trained panel.
Triangular tests in aqueous solution and red wine were practiced in order to check if there was a difference on astringency
and bitterness intensity when the new compounds were added.

Two ellagitannin derivatives which showed [M-H]-ion peak at m/z 1055.0631 (compound A) and 1011.0756 (compound B)
were produced by toasting and identified for the first time. The compound A was identified like Castacrenin E whereas the
identification of compound B is in progress. These compounds found under experimental conditions were also identified in
commercial red wines aged in barrels (representing different toasting methods). Their levels were dependent on toasting
intensity and varied from 0.83 to 1.68 mg/L and from 1.05 to 1.94 mg/L for the compound A and B respectively. Regarding
their sensory impact, depending on the matrix used the results obtained were different. In the red wine used, the panel did
not perceive a significant difference on astringency or on bitterness intensity between the wine enriched with the compounds
and the control wine. In the aqueous solution, the judges found that the addition of Castacrenin E intensified the intensity of
astringency and bitterness. On the other hand, the addition of the compound B on model wine solution reduced bitterness
intensity. Further sensory analysis is in progress in order to understand profoundly the organoleptic impact of these new
compounds.
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NOUVEAUX ELLAGITANNINS C-GLYCOSIDIQUES FORMES PENDANT LA CHAUFFE DU BOIS DE CHENE

Les ellagitannins (ETs) constituent les principaux polyphénols extractibles du bois de chéne. L’etape de la chauffe est une
etape particulierement importante pour la fabrication des barriques. Jusqu'a présent, ni les structures chimiques, ni les
mécanismes de réaction de la dégradation thermique des ellagitanins, ni les propriétés sensorielles des ces produits ne sont
bien connus a ce jour. Les objectifs de cette étude ont i) d’isoler les ellagitannins formaient pendant la chauffe ii) de
determiner leur structure chimique utilisant LC/MS et 1D/2D-NMR spectroscopie et de iii) determiner leur impact
organoleptique.

Pour cela, un protocole de purification a été établi a partir d’'un extrait brut des ellagitanins. La fraction obtenue contenant
les huit principaux ellagitanins a été chauffée dans un four de laboratoire pendant 60 min a 220°C. Apres refroidissement, la
méme fraction a été fractionnée sur une colonne C-18 et ensuite séparée par HPLC préparative avant d'étre injectée en
UPLC/TOF-MS. 1D/2D-NMR spectroscopie a été utilisé pour I'identification des nouveaux composés. Des analyses sensorielles
par un panel entrainé ont été realisés. Des tests triangulaires en ayant comme matrice I'eau et le vin rouge ont été mis en
place pour voir si les individus pergoivent des differences au niveau de I'astringence et de I'amertume quand les nouveaux
composés sont rajoutés.

Deux nouveaux composés ayant donnés des ions [M-H]- a m/z 1055,0631 (A) et 1011,0756 (B) ont été identifiés pour la
premiére fois. Le composé A a été identifié comme Castacrenine E tandis que les analyses par RMN 1D/2D sont en cours afin
d’obtenir la structure du composé B. Ces composés ont été quantifiés dans les vins rouges élevés en barriques qui
representent different chauffes. Des concentrations différentes ont été observés dépendant de la chauffe qui variaient de
0.83 3 1.68 mg/L et de 1.05 a1.94 mg/L pour les composés A et B respectivement. Concernant leur impact sensoriel, selon la
matrice utilisée, different resultats ont étés obtenus. Dans le vin rouge les degustateurs n’ont pas pergu une difference
significative sur I'astringence et I'amertume entre un vin enrichi avec les composés et un vin control. Dans I'eau, I'ajout de la
Castacrenine E intensifié I'intensité de I'astringence et de 'amertume. L’ajout du composé B dans la solution modele diminue
la perception de 'amertume. Des autres analyses sensorielles sont en cours afin de comprendre profondément I'impact
organoleptique de ces nouveaux composés.

NOUVEAUX ELLAGITANNINS C-GLYCOSIDIQUES FORMES PENDANT LA CHAUFFE DU BOIS DE CHENE

Les ellagitannins (ETs) constituent les principaux polyphénols extractibles du bois de chéne. L’etape de la chauffe est une
etape particulierement importante pour la fabrication des barriques. Jusqu'a présent, ni les structures chimiques, ni les
mécanismes de réaction de la dégradation thermique des ellagitanins, ni les propriétés sensorielles des ces produits ne sont
bien connus a ce jour. Les objectifs de cette étude ont i) d’isoler les ellagitannins formaient pendant la chauffe ii) de
determiner leur structure chimique utilisant LC/MS et 1D/2D-NMR spectroscopie et de iii) determiner leur impact
organoleptique.

Pour cela, un protocole de purification a été établi a partir d’'un extrait brut des ellagitanins. La fraction obtenue contenant
les huit principaux ellagitanins a été chauffée dans un four de laboratoire pendant 60 min a 220°C. Apreés refroidissement, la
méme fraction a été fractionnée sur une colonne C-18 et ensuite séparée par HPLC préparative avant d'étre injectée en
UPLC/TOF-MS. 1D/2D-NMR spectroscopie a été utilisé pour I'identification des nouveaux composés. Des analyses sensorielles
par un panel entrainé ont été realisés. Des tests triangulaires en ayant comme matrice I'eau et le vin rouge ont été mis en
place pour voir si les individus pergoivent des differences au niveau de I'astringence et de I'amertume quand les nouveaux
composés sont rajoutés.

Deux nouveaux composés ayant donnés des ions [M-H]- a m/z 1055,0631 (A) et 1011,0756 (B) ont été identifiés pour la
premiére fois. Le composé A a été identifié comme Castacrenine E tandis que les analyses par RMN 1D/2D sont en cours afin
d’obtenir la structure du composé B. Ces composés ont été quantifiés dans les vins rouges élevés en barriques qui
representent different chauffes. Des concentrations différentes ont été observés dépendant de la chauffe qui variaient de
0.83 3 1.68 mg/L et de 1.05 a1.94 mg/L pour les composés A et B respectivement. Concernant leur impact sensoriel, selon la
matrice utilisée, different resultats ont étés obtenus. Dans le vin rouge les degustateurs n’ont pas percu une difference
significative sur |'astringence et I'amertume entre un vin enrichi avec les composés et un vin control. Dans I'eau, I'ajout de la
Castacrenine E intensifié I'intensité de I'astringence et de I'amertume. L’ajout du composé B dans la solution modele diminue
la perception de 'amertume. Des autres analyses sensorielles sont en cours afin de comprendre profondément I'impact
organoleptique de ces nouveaux composeés.
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p{oxk:lrAbl: ASTRINGENCY ESTIMATION OF WINES MATURING IN DIFFERENT TYPES OF CONTAINERS.

Marianthi Basalekou, Christos Pappas, Petros Tarantilis, Kyraleou Maria, Valeriu Cotea, Stamatina Kallithraka:
Greece, bmarianthy@gmail.com

Marianthi BASALEKOUa, Christos PAPPASb, Petros TARANTILISb, Maria Kyraleoua, Valeriu COTEAc, Stamatina
KALLITHRAKAa*.

alaboratory of Enology, Department of Food Science & Human Nutrition, Agricultural University of Athens, 75 lera Odos,
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bLaboratory of Chemistry, Department of Food Science & Human Nutrition, Agricultural University of Athens, 75 lera Odos,
11855 Athens, Greece

cUniversity of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine lasi, 3 M. Sadoveanu Alley, lasi, 700490, Romania

Abstract

Astringency is a parameter of great importance for wine quality. During wine maturation in wooden barrels it can be
enhanced by tannins extracted by the wood. However, their concentration is not directly correlated with astringency. Mean
Degree of Polymerization (mDP) is often employed to characterize the tannin quality of wines, providing also many
information on their proanthocyanidin content. The prodelphinidin content (%P), but also the percentage of epigallocatechin
(EGC) extension and terminal units, have been negatively linked with astringency, for this reason, in this experiment we
examined their content in four different wines, two white (Vilana and Dafni) and two red (Kotsifali and Mandilari). All wines
matured for nine months in different types of containers (stainless steel tanks and barrels made of different woods). The
prodelphinidin and epigallocatechin (terminal or extension) content was determined by means of phloroglucinolysis, followed
by HPLC-UV-MS analysis, while astringency was assessed by a panel of trained tasters. Multivariate analysis showed that only
wines that matured in Acacia barrels presented high %P values independently of the variety used, and were characterized as
less astringent by the panel, while the determination of %extension and terminal EGC units revealed that wines maturing in
Acacia barrels, contained higher EGC as terminal units. These findings could be of high importance for the wine industry for
which the optimization of wine quality remains a priority.

Keywords: wine, tannins, mDP
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ESTIMATION DE L'ASTRINGENCE DES VINS EN COURS DE MATURATION DANS DIFFERENTS TYPES DE
CONTENANTS.

Marianthi BASALEKOUa, Christos PAPPASb, Petros TARANTILISb, Maria Kyraleoua, Valeriu COTEAc, Stamatina
KALLITHRAKAa*.
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bLaboratory of Chemistry, Department of Food Science & Human Nutrition, Agricultural University of Athens, 75 lera Odos,
11855 Athens, Greece

cUniversity of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine lasi, 3 M. Sadoveanu Alley, lasi, 700490, Romania

Abstract

L'astringence est un paramétre de grande importance pour la qualité du vin. Au cours de |'élevage du vin en barriques, le vin
peut étre renforcé par des tanins extraits du bois. Cependant, leur concentration n'est pas directement corrélée a
|'astringence. Le degré de polymérisation moyen (DPm) est souvent utilisé pour caractériser la qualité des tanins des vins,
fournissant également de nombreuses informations sur leur teneur en proanthocyanidines. La teneur en prodelphinidine (%
P), mais aussi le pourcentage d'épigallocatéchine (EGC) et les unités terminales et les unités d'extension, ont été
négativement liés a I'astringence. Pour cette raison, dans cette étude nous avons recherché ces parametres dans quatre vins
différents, deux vins blancs (Vilana et Dafni) et deux rouges (Kotsifali et Mandilari). Tous les vins ont été élevés pendant neuf
mois dans différents contenants (cuves et barriques de bois différents). La teneur en prodelphinidine et en épigallocatéchine
(terminale ou extension) a été déterminée par phloroglucinolyse, avec 'HPLC-UV-MS. L'astringence a été évaluée par un
panel de dégustateurs sélectionnés et entrainés. Une analyse multivariée a montré que seulement les vins élevés en barriques
d’Acacia présentaient des valeurs de% P élevées indépendamment du cépage utilisé et ont été jugés moins astringents par le
panel. La détermination des unités d’extension (%) et terminales (%) de ECG révélait que les vins élevés en barriques d’Acacia
ont plus d'unités terminales de EGC. Ces résultats pourraient étre utilisés par les vignerons afin de choisir le type optimal de
barrique.

Keywords: vin, tanins, DPm
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ESTIMACION DE LA ASTRINGENCIA DE LOS VINOS ENVEJECIDOS EN DIFERENTES TIPOS DE CONTENEDORES.
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Abstract

La astringencia es un pardmetro de gran importancia para la calidad del vino. Durante el envejecimiento del vino en barricas
de madera, taninos pueden extraerse por la madera al vino. Sin embargo, su concentracidn no esta directamente relacionada
con la astringencia. El grado medio de polimerizacion (mDP) se emplea a menudo para caracterizar la calidad del tanino de
los vinos, y también proporciona mucha informacion sobre su contenido de proantocianidina. El contenido de prodelfinidina
(% P), pero también el porcentaje de unidades terminales y de extension de epigalocatequina (EGC), se han relacionado
negativamente con la astringencia, por esta razon, en este estudio se examina su contenido en cuatro vinos diferentes, dos
blancos (Vilana y Dafni) y dos tintos (Kotsifali y Mandilari). Todos los vinos se envejecieron en diferentes tipos de
contenedores durante nueve meses (depdsitos de acero inoxidable y barricas de diferentes maderas). El contenido de
prodelfinidina y epigalocatequina (terminal o extensidn) se determiné mediante fluoroglucindlisis, seguida por un andlisis en
HPLC-UV-MS. La astringencia fue evaluada por un panel de degustadores entrenados. El analisis multivariado mostré que solo
los vinos envejecidos en barrica de Acacia presentaban altos valores de% P independientemente de la variedad utilizada, y
fueron caracterizados como menos astringentes por el panel. La determinacién de las unidades terminales (%) y de extensién
(%) de EGC reveld que los vinos envejecidos en barrica de Acacia tienen mds unidades terminales de EGC. Estas conclusiones
podrian ser utilizados por los endlogos para elegir el tipo 6ptimo de barril.

Palavras clave: vino, taninos, mDP
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P ikl ¥¥l: MICROBIOLOGICAL AND CHEMICAL IMPACTS OF ONE M. PULCHERRIMA BIO-PROTECTION
STRAIN IN RED WINEMAKING

Scott Simonin, Hervé Alexandre, Jordi Ballester, Philippe Schmitt-Kopplin, Beatriz Quintanilla-Casas, Stefania
Vichi, Dominigue Peyron, Chloé Roullier-Gall, Raphaélle Tourdot-Maréchal: France, scott.simonin@Iaposte.net

In oenology, bio-protection consists in adding bacteria, yeasts or a mixture of microorganisms on grape must before
fermentation in order to reduce the use of chemical compounds such as SO2. More particularly, non-Saccharomyces yeasts
are used as a total or partial alternative to sulphites. However, scientific data capable of proving the effectiveness of adding
these yeasts on grape must remain scarce. A single study in white winemaking showed that early addition of a non-
Saccharomyces T. delbrueckii strain could be a microbiological and chemical alternative to sulphites (Simonin et al., 2018).
However, there is a lack of scientific data concerning red winemaking where the process allows to leave the yeasts added
during the whole winemaking. This study reports for the first time the analysis of microbiological and chemical effects of one
Metschnikowia pulcherrima strain, inoculated at the beginning of the red winemaking process in three wineries as an
alternative to sulphiting. The implantation of the M. pulcherrima was successful in all the wineries and effectively limited the
development of spoilage microorganisms in the same way as the addition of sulphites. The addition of non-Saccharomyces
strain could protect must and wine from oxidation as demonstrated by the proanthocyanidin and anthocyanin analysis.
Adding M. pulcherrima had no effect on wine volatile compounds and sensorial analysis. However, the untargeted analysis
by FTICR-MS highlighted a bio-protection signature and an activation of certain metabolic pathways.
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IMPACTS MICROBIOLOGIQUES ET CHIMIQUES D’UNE SOUCHE DE BIO-PROTECTION, M. PULCHERRIMA, EN
VINIFCATION ROUGE

En cenologie, la bio-protection consiste en I’ajout de bactéries, de levures ou de mélanges de micro-organismes sur moQt de
raisin avant la fermentation alcoolique afin de réduire I'utilisation de composés chimiques tels que le SO2 (sulfites). Plus
particulierement, des levures non-Saccharomyces sont utilisées comme une alternative totale ou partielle a I'ajout des
sulfites. Cependant, les données scientifiques capables de prouver I'efficacité de I'addition de ces levures sur mo(t de raisin
restent rares. Une seule étude en vinification blanc a montré que I'ajout précoce d’'une souche de non-Saccharomyces T.
delbrueckii pourrait étre une alternative microbiologique et chimique aux sulfites (Simonin et al., 2018). Néanmoins, il y a un
manque de données scientifiques concernant la vinification en rouge ou le process permet de laisser les levures ajoutées
pendant I'ensemble de la vinification. Cette étude reporte pour la premiére fois I'analyse des effets microbiologiques et
chimiques d’une souche de M. pulcherrima, inoculée au début du process de vinification rouge dans trois cuveries comme
une alternative au sulfitage. L'implantation de la souche de M. pulcherrima a été un succes dans toutes les cuveries et a
empéché, avec la méme efficacité que le sulfitage, le développement des microorganismes d’altérations. L’addition de la
souche de non-Saccharomyces pourrait protéger le modlt et le vin de I'oxydation comme I'a démontrée I'analyse des
proanthocyanidines et des anthocyanes. L’ajout de M. pulcherrima n’a pas eu d’effet sur les composés volatils du vin et
I’analyse sensorielle. Cependant, I'analyse non ciblée par FTICR-MS a mis en lumiére une signature de la bio-protection et
une activation de certaines voies métaboliques.

IMPACTOS MICROBIOLOGICOS Y QUIMICOS DE UNA CEPA DE BIO PROTECCION, M. PULCHERRIMA, EN LA
VINIFICACION EN TINTO

En enologia, la bioproteccidn consiste en la adicidén de bacterias, levaduras o mezclas de microorganismos en el mosto de uva
antes de la fermentacion alcohdlica para reducir el uso de compuestos quimicos como el SO2 (sulfitos). En concreto, las
levaduras no-Saccharomyces se utilizan como una alternativa total o parcial a la adicién de sulfitos. Sin embargo, se disponen
de muy pocos datos cientificos que demuestren la eficacia de la adicién de estas levaduras en la uva. Un solo estudio en
vinificacion en blanco ha demostrado que la adicion precoz de una cepa de no-Saccharomyces T. delbrueckii podria ser una
alternativa microbioldgica y quimica a los sulfitos (Simonin et al., 2018). No obstante, faltan datos cientificos sobre la
vinificacion en tinto, en la que el proceso permite conservar las levaduras afadidas durante toda la vinificacion. Este estudio
presenta por primera vez el andlisis de los efectos microbiolégicos y quimicos de una cepa de M. pulcherrima, inoculada al
comienzo del proceso de vinificacion en tinto en tres bodegas, como alternativa a la utilizacidn de sulfuroso. La implantacién
de la cepa de M. pulcherrima fue un éxito en todas las bodegas e impidié, con la misma eficacia que el sulfuroso, el desarrollo
de microorganismos indeseables. Los resultados indican que la adicidn de la cepa no-Saccharomyces protegi6 el mosto y el
vino contra la oxidacion, como lo demuestra el analisis de proantocianidinas y antocianinas. La adicién de M. pulcherrima no
tuvo ningun efecto sobre los compuestos volatiles de vino y el andlisis sensorial. Sin embargo, el analisis no dirigido por FTICR-
MS ha resaltado efecto de la bioproteccion asi que la activacidn de ciertas vias metabdlicas.

p{ox:lr¥Xt:: RECENT ADVANCES OF THE OIV WORKING GROUP ON OENOLOGICAL TANNINS IN THE STUDY OF
THE FUNCTIONALITIES OF OENOLOGICAL TANNINS

Fernando Zamora, Adeline Vignault, Olga Pascual, Jordi Gombau, Michael Jourdes, Virginie Moine, Joan Miguel
Canals, Pierre-Louis Teissedre: Spain, fernando.zamora@urv.cat

The use of oenological tannins is common practice in winemaking. However, nowadays this use, is only authorized by the OIV
to facilitate the clarification of wines and musts [1]. Nevertheless, it is unquestionable that oenological tannins are also used
for many other purposes such as to protect wines against oxidation, to improve wine structure and mouthfeel or to stabilize
the color of red wines mainly[2]. Furthermore, under the term oenological tannins different families of compounds with
different botanical origins and chemical composition are included. Specifically, oenological tannins include hydrolysable
tannins (ellagitannins from oak or chestnut and gallotannins from gall nuts or tara) and condensed tannins (proanthocyanidins
from grape seeds and skins, and from other plant origins such quebracho and mimosa) [3]. For all these reasons the OIV
began a few years ago a deep reflection on the oenological tannins and created a working group to determine their chemical
characterization and their possible functionalities given the wide range of commercial tannins present in the market.

The main results of this research were presented last year at the meeting of the OIV Technology Commission in Paris and at
the 41st Congress of the OIV in Punta del Este (Uruguay) [4]. These results confirm that oenological tannins really protect
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wine against oxidation because they exert antioxidant capacity [3], they consume directly oxygen [5] and they inhibit laccase
activity [6]. Moreover, oenological tannins can improve and stabilize the color of red wines since they act as copigments [7].
As a fruit of these results the OIV resolutions OENO-TECHNO 17-612 and OENO-TECHNO 17-613, now in step 5, propose to
include two new objectives of the use of tannins in must and wine. Specifically, these two new objectives are:

o to contribute to the antioxidant protection of components of the must and wine

. to promote the expression, stabilization and preservation of color

The present communication actualizes the status of the research of the OIV working group on oenological tannins with the
purpose of deepening the knowledge of the mechanisms and functionalities of oenological tannins in winemaking.
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AVANCEES RECENTES DU GROUPE DE TRAVAIL DE L'OIV SUR LES TANINS CENOLOGIQUES DANS L'ETUDE DES
FONCTIONNALITES DES TANINS CENOLOGIQUES

L'utilisation de tanins cenologiques est une pratique courante en la vinification. Toutefois, cette utilisation est actuellement
autorisée par I’OIV uniqguement afin de faciliter la clarification des vins et des moQts [1]. Néanmoins, il est incontestable que
les tanins cenologiques sont utilisés a de nombreuses autres fins, telles que la protection des vins contre |'oxydation,
I'amélioration de la structure et de la sensation en bouche ainsi que la stabilisation de la couleur des vins rouges
principalement [2]. De plus, le terme tanins cenologiques, inclus différentes familles de tanins qui different notamment, par
leur origine botanique et leur composition chimique. Les tanins cenologiques incluent donc deux grandes familles : les tanins
hydrolysables (ellagitanins de chéne ou de chataignier et les gallotannins de tara ou de noix de galle) et les tannins condensés
(proanthocyanidines de pépins et de pellicules de raisin, ainsi que d’autres végétaux comme le quebracho et le mimosa) [3].
Pour toutes ces raisons, I'0IV a débutée il y a quelques années une réflexion approfondie sur les tanins cenologiques en créant
un groupe de travail chargé de déterminer leurs compositions chimiques et leurs possibles fonctionnalités , compte tenu du
large éventail de tanins commerciaux présents sur le marché.

Suite a cette recherche, les principaux résultats ont été présentés I'année derniére lors de la réunion de la Commission
Technologie de I’OIV a Paris et du 41éme Congrés de I’OIV a Punta del Este (Uruguay) [4]. Ces résultats confirment que les
tannins cenologiques protegent réellement le vin contre I'oxydation, puisqu’ils possedent une capacité antioxydante [3],
consomment directement ['oxygene [5] et inhibent I'activité de la laccase [6]. De plus, les tanins cenologiques peuvent
améliorer et stabiliser la couleur des vins rouges, car ils agissent comme des copigments [7].

En tant que fruit de ces résultats, les résolutions de I'OIV OENO-TECHNO 17-612 et OENO-TECHNO 17-613, qui sont
actuellement en |'étape 5, proposent d'inclure deux nouveaux objectifs d'utilisation des tanins dans le mo(t et le vin. Plus
précisément, ces deux nouveaux objectifs sont:

. Contribuer a la protection antioxydante des composants du modt et du vin

. Promouvoir I'expression, la stabilisation et la conservation de la couleur

La présente communication actualise I'état des recherches du groupe de travail de I'OIV sur les tanins cenologiques dans le
but d'approfondir la connaissance des mécanismes et des fonctionnalités des tanins cenologiques au cours de la vinification.
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AVANCES RECIENTES DEL GRUPO DE TRABAJO DE LA OIV SOBRE TANINOS ENOLOGICOS EN EL ESTUDIO DE
LAS FUNCIONALIDADES DE LOS TANINOS ENOLOGICOS.

El uso de taninos enoldgicos es una practica comun en la vinificacion. Sin embargo, su uso actualmente solo esta autorizado
por la OIV para facilitar la clarificacion de los vinos y mostos [1]. Sin embargo, es incuestionable que los taninos enoldgicos
también se utilizan para muchos otros fines, como para proteger los vinos contra la oxidacion, para mejorar su estructura y
su sensacion en la boca del vino o para estabilizar el color de los vinos tintos como usos mas frecuentes [2]. Ademas, bajo el
término taninos enoldgicos se incluyen diferentes familias de compuestos con diferentes origenes botdnicos y composicion
guimica. Especificamente, los taninos enoldgicos incluyen taninos hidrolizables (elagitaninos de roble o castafio y galotaninos
de tara o agallas de roble) y taninos condensados (proantocianidinas de semillas y pieles de uva, y de otros origenes boténicos
como quebracho y mimosa) [3]. Por todas estas razones, la OIV comenzd hace unos afios una profunda reflexion sobre los
taninos enoldgicos y cred un grupo de trabajo para determinar su caracterizaciéon quimica y sus posibles funcionalidades,
dada la amplia gama de taninos comerciales presentes en el mercado.

Como resultado de esta investigacién, los resultados principales se presentaron el afio pasado en la reunién de la Comision
de Tecnologia de la OIV en Paris y en el 412 Congreso de la OIV en Punta del Este (Uruguay) [4]. Estos resultados confirman
que los taninos enoldgicos realmente protegen el vino contra la oxidacion porque ejercen capacidad antioxidante [3],
consumen oxigeno directamente [5] e inhiben la actividad de la lacasa [6]. Ademas, los taninos enolégicos pueden mejorar y
estabilizar el color de los vinos tintos, ya que actian como copigmentos [7].

Como fruto de estos resultados, las resoluciones de la OIV OENO-TECHNO 17-612 y OENO-TECHNO 17-613, ahora en el paso
5, proponen incluir dos nuevos objetivos del uso de taninos en el mosto y el vino. Concretamente estos dos nuevos objetivos
son:

. Contribuir a la proteccidn antioxidante de los componentes del mosto y el vino.

. Promover la expresion, estabilizacion y conservacién del color.

La presente comunicacién actualiza el estado actual de la investigacion del grupo de trabajo de la OIV sobre taninos
enoldgicos con el fin de profundizar el conocimiento de los mecanismos y funcionalidades de los taninos enoldgicos en la
vinificacion.
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pL YLKl “ONE-SHOT” ANALYSIS OF WINE PARAMETERS IN NON-SACCHAROMYCES LARGE-SCALE ALCOHOL
REDUCTION PROCESSES WITH ONE- AND TWO-DIMENSIONAL NUCLEAR MAGNETIC RESONANCE

Jose Enrigue Herbert-Pucheta, Cristina Pino-Villar, L. Gerardo Zepeda-Vallejo, Daniel Milmo Brittingham, Gabriel
Padilla Maya, Francisco Rodriguez-Gonzalez: Mexico, jeherbert@conacyt.mx

Current oenological practices are focused in searching strategies for reducing alcohol content in wine, as climate changes has
provoked an important increase of sugar amounts in must. With the simplest Saccharomyces yeast strains anaerobic
conditions, fermentation of grapes with increased sugar content will produce wine with high alcohol by volume percentage
(%ABV) and thus a product with penalized mouth-feel and/or taint and/or flavour [1-2]. In consequence, an important reduce
of market consumption or severe tax government policies, could be expected. Amongst the broad spectrum of viticultural,
physical or microbiological processes suggested for alcohol reduction, the concatenated use of non-Saccharomyces yeast
strains to first aerobically sequester excess of sugar content by respiration, followed by the use of anaerobic Saccharomyces
strains for final fermentation, has gained attention in the last years [3-5]. Methods comprising the use of several non-
Saccharomyces yeast strains for assimilating must sugar to produce wine with reduced alcohol content and appropriate
organoleptic properties has been extensively reported at lab- medium- and pilot-scales [6-8], but scarcely reported at
industrial scale [9]. Finally, analysis of relevant wine parameters of reduced alcohol wines is carried out currently by a set of
different enzymatic colorimetric trials and chromatographic schemes. Basic wine analysis comprises the quantification of
primary metabolites such as ethanol, acetic acid, D-glucose, D-fructose, glycerol, lactic acid, malic acid and/or isovaleric acid
-each with a particular enzymatic test kit-. In turn, evaluation of wine basic parameters could become time consuming; they
present certain complexity in terms of sample preparation and chemical manipulations, they are costly and require some
level of analytical expertise.

The present work proposes a “one-shot” evaluation of basic dealcoholized wine parameters with one- and two-dimensional
Nuclear Magnetic Resonance (NMR) fingerprint and profiling [10-12]. Mexican Cabernet Sauvignon mono-varietal wines with
reduced %ABV, were prepared in a large-scale regime (10.5 Ton grape, final volume of c.a. 8500 L) with non-Saccharomyces
Candida zeplina strain, in co-inoculation with S. cerevisiae for final fermentation. Said reducing alcohol content procedure,
was compared with two alcoholic fermentations at the same scale, carried out respectively with S. cerevisiae and S. bayanux.
Ethanol, acetic acid, D-glucose, D-fructose, glycerol, lactic acid, malic acid and fumaric acid wine parameters, were profiled
and quantified with OIV procedures [10]. Furthermore, the present study discusses NMR acquisition and pre-processing
improvements for more accurate quantifications. Finally, the use of 2D-NMR acquisition schemes are proposed in order to
increase the number of observables for quantifying efficiency of alcohol reduction, with a set of additional parameters so far
not explored.
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ANALYSE « ONE-SHOT » DES PARAMETRES EN VINS REDUITS EN ALCOOL PAR PROCESSUS NON-
SACCHAROMYCES EN GRANDE ECHELLE, PAR RESONANCE MAGNETIQUE NUCLEAIRE A UNE ET DEUX
DIMENSIONS

Les pratiques cenologiques actuelles se focalisent a la recherche des nouvelles stratégies vers la réduction d’alcool en vins,
grace au changement climatique qui a provoqué des incréments importants de sucre en moQts. Avec la plus simple condition
anaérobique, en utilisant la souche de levure Saccharomyces, la fermentation des raisins sucrés produise des vins avec un
pourcentage de Titre Alcoométrique Volumique (%TAV) élevé et ¢a veut dire aussi, un produit pénalisé en go(t, encre et/ou
saveur [1-2]. Des vins trop alcoolisés et de mauvaise qualité impact du méme sur le marché de consommation et implique
des taxations importants. Parmi les options des processus viticoles, physiques et microbiologiques pour la réduction
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alcoolique, I'utilisation concaténée des levures non-Saccharomyces pour d’abord séquestrer I'exces de sucre par respiration,
suivi par I'utilisation des souches Saccharomyces qui finalisent la fermentation, a gagné I'attention internationale [3-5].
Plusieurs méthodes non- Saccharomyces pour assimiler le sucre en modt vers la production des vins réduits en alcool et
excellent propriétés organoleptiques, ont été largement publiés sur les échelles laboratoire, moyen et pilotes [6-8], mais a
peine reportés a I'échelle industrielle [9]. Finalement, des analyses des parameétres clés en vins réduits en alcool sont
actuellement réalisées par un ensemble d’essais enzymatiques colorimétriques et par de schémas chromatographiques. Des
analyses de basse en vins comprennent la quantification des métabolites primaires comme I’éthanol, I'acide acétique, D-
glucose, D- fructose, glycérol, acide lactique, acide malique, et/ou I'acide iso-valérique, chacun avec un kit particulier de test
enzymatique. En conséquence, les évaluations des parametres de basse en vins peuvent étre lentes ; ils présentent une
certaine complexité en termes de préparation d’échantillon et de nombre des manipulations chimiques. En plus ils peuvent
étre colteux et ils nécessitent un certain niveau d’expertise analytique.

Ce travail propose une solution « one-shot » pour I'évaluation des parameétres des vins désalcoolisés en utilisent des
empreintes et profilage métabolomique par Résonance Magnétique Nucléaire (RMN) a une- et deux- dimensions [10-12].
Des vins Cabernet Sauvignon monovariétal mexicain avec un %TAV réduit ont été préparé a grand échelle (10.5 Ton raisin,
Volume final de 8500 L) en utilisent la souche non-Saccharomyces Candida zeplina, en co-inoculaiton avec S. cerevisiae pour
arriver a fermentation finale. Cette procédure a été comparée avec deux fermentations alcooliques faites a la méme échelle,
en utilisant respectivement les souches S. cerevisiae and S. bayanux. Les paramétres en vins analysés : éthanol, acide
acétique, D-glucose, D-fructose, glycérol, acide lactique, acide malique et acide fumarique ont été profilé et quantifié avec la
méthode RMN-OIV [10]. Par ailleurs, I’étude discute des améliorations au niveau des acquisitions et prétraitement des donnés
RMN. Finalement, I'utilisation des expériences RMN 2D sont proposés pour incrémenter le nombre des observables liées a la
réduction d’alcool, avec un ensemble des parametres a I’heure jamais explorés.

ANALISIS “ONE-SHOT” DE PARAMETROS EN VINOS REDUCIDOS EN ALCOHOL POR PROCESOS NO-
SACCHAROMYCES A GRAN ESCALA POR RESONANCIA MAGNETICA NUCLEAR A UNA Y DOS DIMENSIONES

Las practicas enoldgicas actuales se concentran en la busqueda de nuevas estrategias para la reduccion de alcohol en vinos,
debido a que el cambio climatico ha provocado incrementos del contenido de azlcar en mostos. Utilizando condiciones
anaerdbicas estandar con cepas de levadura Saccharomyces, la fermentacion de uvas azucaradas produce vinos con un
porcentaje alto de Grado Alcohdlico Volumétrico (%GAV), que a su vez se traduce en un producto penalizado en sabor, aroma
y tintura [1-2]. Los vinos altamente alcoholizados y de mala calidad son susceptibles a sufrir altos pagos arancelarios, en
donde por baja calidad y altos costos, se afectaria al mercado de consumo. De la amplia gama de estrategias viticolas, fisicas
y microbioldgicas para la reduccién alcohdlica en vinos, la utilizacién concatenada de levaduras no Saccharomyces para
primero secuestrar los excesos de azucar por respiracién, seguido del uso de cepas Saccharomyces que finalizan la
fermentacion, han ganado la atencién internacional en los ultimos afios [3-5]. Diversos métodos no Saccharomyces para
asimilar los aztcares en mostos para la produccidn de vinos reducidos en alcohol con excelentes propiedades organolépticas,
han sido ampliamente reportados a escalas de laboratorio, medias y piloto [6-8] y escasamente realizados a escalas
industriales [9]. Finalmente, los analisis de parametros clave en vinos reducidos en alcohol son actualmente realizados por
series de ensayos enzimaticos colorimétricos y por estrategias cromatograficas. Dichos analisis de rutina en vinos
comprenden la cuantificacion de metabolitos primarios como etanol, acido acético, D-glucosa, D-fructosa, glicerol, acido
lactico, acido mélico y/o 4cido iso-valérico, cada uno con un kit enzimatico especifico. En consecuencia, las evaluaciones de
parametros en vinos pueden ser lentos; presentar una cierta complejidad en términos de preparacién de muestra y de
cantidad de manipulaciones quimicas. Ademas pueden llegar a ser costosos y se necesita un cierto nivel de experiencia
analitica.

El presente trabajo propone una solucidn “one-shot” para la evaluacién de parametros en vinos reducidos en alcohol,
utilizando Resonancia Magnética Nuclear (RMN) metaboldmica dirigida y no dirigida, a una y dos dimensiones [10-12]. Vinos
Cabernet Sauvignon mono-varietales mexicanos con %GAV reducidos fueron preparados a gran escala (10.5 Ton de uva,
volimenes finales de aprox. 8500 L) con cepas no-Saccharomyces Candida zeplina, en co-inoculacién con S. cerevisiae para
fermentacion final. Dicho procedimiento para reduccidn de grado alcohdlico en vinos se comparé con dos fermentaciones
alcohdlicas realizadas a la misma escala, realizadas respectivamente con S. cerevisiae y S. bayanux. Los parametros de vinos:
etanol, 4cido acético, D-glucosa, D-fructosa, glicerol, acido lactico, acido malico y acido fumarico fueron cuali- y cuantificados
por métodos RMN usados en la OIV [10]. El presente estudio incluye ademas una amplia discusién en mejoras hechas tanto
en metodologias RMN de adquisicién como de pre-procesamiento de datos para obtener cuantificaciones mucho mas
robustas. Finalmente, el uso de nuevas metodologias RMN a dos dimensiones son propuestas para incrementar el nUmero
de observables que permitan cuantificar la eficiencia de reduccién alcohdlica con un set de parametros hasta ahora no
explorado.
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Pk lrrZii: CORK POWDER AS A NEW NATURAL AND SUSTAINABLE FINING AGENT TO REDUCE NEGATIVE
VOLATILE PHENOLS IN RED WINE

Luis Filipe-Ribeiro, Fernanda Cosme, Fernando M. Nunes: Portugal, fmota@utad.pt

Cork powder as a new natural and sustainable fining agent to reduce negative volatile phenols in red wine

Luis Filipe-Ribeiro*1, Fernanda Cosme2, Fernando M. Nunes1

Chemical Research Centre - Vila Real (CQ-VR), Food and Wine Chemistry Lab, 1Chemistry Department, 2Biology and
Environment Department, University of Tras-os-Montes and Alto Douro, School of Life Sciences and Environment, Vila Real,
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* Corresponding author Email: *fmota@utad.pt

ABSTRACT

In red winemaking, especially those aged in wood barrels, the contamination and growth of Dekkera/Brettanomyces yeasts
results in the formation of 4-ethylphenol (4-EP) and 4-ethylguaiacol (4-EG) by decarboxylation of p-coumaric and ferulic acids
present in wine and subsequent reduction of the correspondent vinylphenols [1, 2]. These volatile phenols (VPs) are
responsible for negative aromatic notes like horsy, barnyard, smoky and medicinal [1, 2]. This important sensory defect is
frequently reported in several wine styles around the world, especially, premium wines, considered negative by professionals,
consumers and wine industry [2, 3] and thus VPs are a global problem in winemaking.

A previous work in a model wine solution using cork pieces (20 mm long, 10 mm wide and 2 mm thick) have shown that at
3333 g/hL application dose, cork was able to remove 39% of 4-EP and 32% of 4-EG [4]. These results give a strong evidence
that cork could be a useful natural and sustainable fining agent to deal with the serious problem of the red wine “Brett
character”.

Industrial transformation of cork generates up to 25 wt % of cork dusts as by-product [5]. Cork wastes and cork powders have
been used as bioadsorbents for removing pesticides and other polluents from wastewaters with promising results [6].

Thus, the aim of this work was to explore and optimise cork powder adsorption properties for removing efficiently VPs from
contaminated red wine presenting “Brett character”. Also, a study of the impact of this treatment on the chemical and
sensory properties of treated red wine was performed. A simple treatment was developed that increase 3 to 10-fold the
adsorption capacity of cork powder depending on the VPs contamination levels [7]. Results obtained show that optimised
cork powder can be a new natural and sustainable fining agent to treat VPs contaminated wines and contribute to the
sustainability of the wine industry.
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KORKPULVER ALS EIN NEUES NATURLICHES UND NACHHALTIGES SCHONUNGSMITTEL ZUR REDUZIERUNG
VON NEGATIVEN FLUCHTIGEN PHENOLEN IM ROTWEIN

Korkpulver als ein neues natiirliches und nachhaltiges Schonungsmittel zur Reduzierung von negativen flichtigen Phenolen
im Rotwein

Luis Filipe-Ribeiro*1, Fernanda Cosme2, Fernando M. Nunes1

Chemical Research Centre - Vila Real (CQ-VR), Food and Wine Chemistry Lab, 1Chemistry Department, 2Biology and
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Zusammenfassung
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Bei der Rotweinbereitung, insbesondere in Barriqueweinen, fiihrt die Kontamination und das Wachstum von
Dekkera/Brettanomyces-Hefen zur Bildung von 4-Ethylphenol (4-EP) und 4-Ethylguajakol (4-EG) durch die Decarboxylierung
von p-Cumarsdure und Ferulasdaure im Wein vorhandene Sauren und anschlieBende Reduktion der entsprechenden
Vinylphenole [1, 2]. Diese fliichtigen Phenole (VP) sind verantwortlich fiir negative aromatische Noten wie Pferdeschweiss,
Leder, “Gerauchert” und Arzneimittel [1, 2]. Dieser bedeutende sensorische Defekt wird haufig in verschiedenen Weinstilen
auf der ganzen Welt berichtet, insbesondere in Premiumweinen, die von Fachleuten, Verbrauchern und der Weinindustrie
als negativ angesehen werden [2, 3] und daher sind VPs ein globales Problem fiir die Weinherstellung.

Eine friihere Arbeit an einer Modellweinlosung unter Verwendung von Korkstticken (20 mm lang, 10 mm breit und 2 mm
dick) hat gezeigt, dass Kork bei einer Anwendungsdosis von 3333 g/hL 39% von 4-EP und 32% von 4-EG entfernt hat[4]. Diese
Ergebnisse belegen eindeutig, dass Kork ein natlrlicher und nachhaltiger Schonungsmittel sein konnte, um das ernsthafte
Problem des Rotweins "Brett-Charakter" zu I6sen. Bei der industriellen Verarbeitung von Kork entstehen als Nebenprodukt
bis zu 25 Gew .-% Korkstdaube [5]. Korkabfdlle und Korkpulver wurden mit vielversprechenden Ergebnissen als
Bioadsorbentien zur Entfernung von Pestiziden und anderen Schadstoffen aus Abwdssern verwendet [6].

Ziel dieser Arbeit war es daher, die Adsorptionseigenschaften von Korkpulver zu untersuchen und zu optimieren, um VPs aus
kontaminiertem Rotwein mit "Brett-Charakter" effizient zu entfernen. AuRerdem wurde eine Studie zum Einfluss dieser
Behandlung auf die chemischen und sensorischen Eigenschaften von behandeltem Rotwein durchgefiihrt. Es wurde eine
einfache Behandlung entwickelt, die die Adsorptionskapazitat von Korkpulver je nach VP-Kontaminationsgrad um das 3- bis
10-fache erhoht [7]. Die Ergebnisse zeigen, dass optimiertes Korkpulver ein neues natirliches und nachhaltiges Mittel zur
Behandlung von mit VPs kontaminierten Weinen ist und zur Nachhaltigkeit der Weinindustrie beitragt.
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EL POLVO DE CORCHO COMO NUEVO AGENTE DE ENCOLADO NATURAL Y SOSTENIBLE PARA REDUCIR LOS
FENOLES VOLATILES NEGATIVOS EN EL VINO TINTO

El polvo de corcho como nuevo agente de encolado natural y sostenible para reducir los fenoles volatiles negativos en el vino
tinto

Luis Filipe-Ribeiro*1, Fernanda Cosme2, Fernando M. Nunesl

Chemical Research Centre - Vila Real (CQ-VR), Food and Wine Chemistry Lab, 1Chemistry Department, 2Biology and
Environment Department, University of Trads-os-Montes and Alto Douro, School of Life Sciences and Environment, Vila Real,
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RESUMEN

En la vinificacidon de tintos, especialmente en aquellos con crianza en barricas de madera, la contaminacién y el desarrollo de
levaduras Dekkera/Brettanomyces resulta en la formacién de 4-etilfenol (4-EP) y 4-etilguayacol (4-EG) por descarboxilacién
de los acidos p-cumarico y ferulico presentes en el vino, y posterior reduccion de los correspondientes vinilfenoles [1, 2].
Estos fenoles volatiles (VPs) son responsables de las notas aromaticas negativas como caballo, establo, ahumado y medicinal
[1, 2]. Este importante defecto sensorial se detecta frecuentemente en varios estilos de vinos en todo el mundo,
especialmente en vinos premium, y es considerado negativo por los profesionales, los consumidores y la industria del vino
[2, 3], y por lo tanto, los VPs son un problema global en la elaboracidn de vino.

Un trabajo previo con una solucién modelo de vino usando piezas de corcho (20 mm largo, 10 mm de ancho y 2 mm de grosor)
mostré que aplicando una dosis de 3333 g/hL, el corcho eliminaba el 39% de 4-EP y el 32% de 4-EG [4]. Estos resultados
aportan una fuerte evidencia de que el corcho podria ser un Util agente de encolado natural y sostenible para tartar el grave
problema del “Brett character” en el vino tinto.
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La transformacién industrial del corcho genera hasta un 25% de polvo de corcho como subproducto [5]. Los residuos de
corcho y los polvos de corcho se han utilizado como bioadsorventes para eliminar pesticidas y otros contaminantes de aguas
residuales con resultados prometedores [6].

Por lo tanto, el objetivo de este trabajo ha sido explorar y optimizar las propiedades de adsorcién del polvo de corcho para
eliminar de forma eficiente los VPs en vino tinto contaminado que presenta “Brett character”. Ademas, se ha realizado un
estudio del impacto de este tratamiento en las propiedades quimicas y sensoriales del vino tinto tratado. Se ha desarrollado
un tratamiento simple que aumenta de 3 a 10 veces la capacidad de adsorcién del polvo de corcho dependiendo de los niveles
de contaminacion en VPs [7]. Los resultados obtenidos muestran que el polvo de corcho optimizado puede ser un nuevo
agente de encolado natural y sostenible para tartar vinos contaminados con VPs y contribuir a la sostenibilidad de la industria
del vino.
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p AR ¥ LY:: THE VEIL OF FLOR’S STRUCTURE, COMPOSITION AND INTERACTIONS IN BIOLOGICAL AGEING
WINES

Marina Ruiz-Mufioz, Gustavo Cordero-Bueso, Sergio Martinez, Fernando Pérez, David Hughes-Herrera,
Inmaculada lzquierdo-Bueno, Jesus M. Cantoral: Spain, marina.ruiz@uca.es

The biological ageing occurs after alcoholic fermentation of the grape must and it is due to the appearance of a biofilm on
the surface of the wine called 'veil de flor'. The microorganisms that carry out this process are mainly yeasts that belong to
the species Saccharomyces cerevisiae. Flor yeasts are capable of generating a matrix in which they are embedded, allowing
the stabilization of the structure. The growth of flor yeasts depends on different factors, where the aerobic assimilation of
the wine’s ethanol stands out, since the medium is deficient in both sugars and nitrogen. It is a slow and highly sensitive
process in which several aromatic compounds are obtained and they contribute to the distinctive organoleptic characteristics
that make these wines increasingly valued by consumers.

The gradual increase of temperatures together with the decrease in relative humidity is having a direct impact on the wine
sector, especially in southern Europe. The stability of the veil of flor depends on these factors, so the effects of climate change
affect noticeably its formation and activity. Thus, the objective of this work is to know the composition and structure of veil
of flor matrix, as well as the determination of the interactions between the different components (yeast-yeast, yeast-matrix).
The samples analyzed in this study where taken from three different wineries of the D.O. Jerez-Xerés-Sherry located in the
province of Cadiz, in the south of Spain. First, detailed images of the analyzed flower veils were obtained by scanning electron
microscopy (SEM). In addition, a structural characterization of the main organic compounds in the veil of flor was carried out,
using nuclear magnetic resonance (NMR) spectroscopy and ultra high pressure liquid chromatography coupled to mass
spectrometry (UHPLC-MS/MS). On the other hand, the fermentation and assimilation of different carbon and nitrogen
sources of the flor yeast strains were evaluated, also carrying out factor killer tests, rate of veil formation and competition
between the strains.

The results obtained allow us to explain the composition and structure of the veil of flor matrix, up to now unknown, as well
as the relationships established between the flor yeasts, that can be decisive for the development of a strategy to maintain
the identity of these wines, despite the effects of climate change.
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ESTRUCTURA, COMPOSICION E INTERACCIONES DEL VELO DE FLOR EN VINOS DE CRIANZA BIOLOGICA

La crianza bioldgica es un proceso que comienza después de la fermentacion alcohélica del mosto y se debe a la aparicion de
una biopelicula en la superficie del vino denominada ‘velo de flor’. Los microorganismos responsables de este fenémeno son
mayoritariamente levaduras pertenecientes a la especie Saccharomyces cerevisiae, capaces de generar una matriz en la que
quedan embebidos permitiendo la estabilizacidn de dicha estructura. El crecimiento de las levaduras de velo de flor depende
de diferentes factores, siendo el mas determinante la asimilacidn aerdbica del etanol presente en el vino base, ya que el
medio es deficiente tanto en azlicares como en nitrégeno. Se trata de un proceso lento y altamente sensible en el que se
obtienen diversos compuestos aromaticos que contribuyen a las caracteristicas organolépticas distintivas que hacen que
estos vinos estén cada vez mas valorados por los consumidores.

El aumento paulatino de las temperaturas junto a la disminucidn de la humedad relativa estd repercutiendo directamente en
el sector vitivinicola, especialmente al sur de Europa. La estabilidad del velo de flor depende en gran medida de estos factores,
por lo que los efectos del cambio climatico afectan especialmente a la formacién del velo de flor y a su correcta actividad.
Asi, como objetivo de este trabajo se plantea conocer la composicidn y la estructura de la matriz del velo de flor, asi como la
determinacidn de las interacciones entre los diferentes componentes del mismo (levadura-levadura, levadura-matriz).

Las muestras analizadas fueron velos de flor de vino Fino procedentes de tres bodegas distintas de la D.O. Jerez-Xerés-Sherry
ubicadas en la provincia de Cadiz, al sur de Espafia. En primer lugar, se obtuvieron imagenes detalladas de los velos de flor
analizados mediante microscopia electrénica de barrido (MEB). Ademas, se llevo a cabo una caracterizacidn estructural de
los principales compuestos organicos presentes en el velo de flor, empleando para ello las técnicas de espectroscopia de
resonancia magnética nuclear (RMN) y cromatografia liquida de ultra alta presidén acoplada a espectrometria de masas
(UHPLC-MS/MS). Por otro lado, se estudié la capacidad de fermentacion y asimilacién de diferentes fuentes de carbono y
nitrégeno de las cepas de levaduras que componen los velos analizados, llevando a cabo ademas ensayos de factor Kkiller,
velocidad de formacién de velo y competencia entre dichas cepas.

Los resultados obtenidos, ademas de dilucidar la composicion y estructura de la matriz del velo de flor, hasta ahora
desconocida, y las relaciones establecidas entre las cepas de levaduras que componen el velo, pueden ser determinantes
para el desarrollo de una estrategia para mantener la identidad de estos vinos a pesar de los efectos del cambio climatico.
Este trabajo ha sido financiado por CDTI IDI-20180007. Agradecemos a las bodegas de Luis Caballero S.A. y Emilio Lustau S.A.
su participacién en este trabajo.

STRUTTURA, COMPOSIZIONE ED INTERAZIONI DEI LIEVITI FLOR NEI VINI DA INVECCHIAMENTO BIOLOGICO

L'invecchiamento biologico & un processo che inizia dopo la fermentazione alcolica del mosto ed e dovuto alla comparsa di
un biofilm sulla superficie del vino chiamato "Flor". | microrganismi responsabili di questo fenomeno sono principalmente
lieviti appartenenti alla specie Saccharomyces cerevisiae in grado di generare una matrice in cui sono incorporati consentendo
stabilizzazione della struttura. La crescita dei lieviti di flor dipende da diversi fattori, il piu determinante & I'assimilazione
aerobica dell'etanolo presente nel vino base, poiché il mezzo & carente sia negli zuccheri che nell'azoto. E un processo lento
ed altamente sensibile in cui si ottengono vari composti aromatici che contribuiscono alle caratteristiche organolettiche
distintive che rendono questi vini sempre pil apprezzati dai consumatori.

Il graduale aumento delle temperature e la diminuzione dell'umidita relativa globale, hanno un impatto diretto sul settore
vitivinicolo, in particolare nell'Europa meridionale. La stabilita del Flor dipende in gran parte da questi fattori, quindi, gli effetti
del cambiamento climatico riguardano in particolare la formazione del Flor e la sua corretta attivita biologica. Lo scopo di
questo lavoro ¢ lo studio della composizione e la struttura della matrice del Flor, e poi, di determinare le interazioni tra i vari
componenti biologici della stessa (lievito-lievito, lievito-matrice).

| campioni analizzati sono stati presi da tre diverse cantine della D.O. Jerez-Xerés-Sherry situata nella provincia di Cadice, al
sud della Spagna. In primo luogo, sono state ottenute immagini dettagliate del Flor ed analizzati mediante microscopia
elettronica a scansione (SEM). E stato anche effettuato un’importante caratterizzazione strutturale di composti organici nel
Flor, impiegando la tecnica nucleare di spettroscopia di risonanza magnetica (NMR) e la cromatografia liquida accoppiata alla
spettrometria di massa UHPLC usiamo ultra alta pressione. Inoltre, la capacita di fermentazione e la assimilazione di diverse
fonti di carbonio e di azoto sono state analizzate. Poi si hanno fatto ulteriori screening sulla velocita di formazione del Flor, il
carattere Killer e la competenza tra i diversi ceppi identificati.

| risultati chiariscono la composizione e la struttura della matrice Flor, finora sconosciuta, e le relazioni stabilite tra i ceppi di
lievito che compongono il Flor. Questo puo essere determinante per lo sviluppo di una strategia per mantenere l'identita di
questi vini ovviando gli effetti del cambiamento climatico.
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p{xElr¥EE: IMPACT OF THE CONTACT TIME OF DIFFERENT OAK WOOD CHIPS ON RED WINE PHENOLIC
COMPOSITION EVOLUTION AFTER BOTTLING

Antdnio M. Jorddo, Francisca Costa, Luisa Fontes, Ana C. Correia, UroS Milji¢, Vladimir Puskas, Fernando M.
Nunes, Fernanda Cosme: Portugal, antoniojordao@esav.ipv.pt

The European Union authorized the use of oak wood pieces in winemaking (Council Regulation (EC) No. 2165/2005 of 20
December 2005), and consequently, the addition of oak chips has been generalized in order to obtain wines with wood
characteristics similar to wines aged in barrels for several months. Thus, currently a great variety of oak wood pieces can be
found on the market, with different toasting levels, and produced particularly from three main oak wood species: Quercus
alba from USA, Quercus robur and Quercus petraea, both traditionally obtained from French forests but also from other
European countries, such as, eastern European regions.

The majority of the published works studied the impact of oak wood chips on red wine phenolic composition by conducting
analysis immediately after removal of oak wood chips from wine (De Coninck et al. 2006; Oberholster et al. 2015; Tavares et
al. 2017). Thus, less attention has been directed to the potential influence of the chips-wines contact on the further phenolic
composition evolution during wine storage in bottle. In this context, in order to deepen the knowledge about this topic, the
present study aims to evaluate several global phenolic parameters (total phenols, flavonoid and non-flavonoid phenolic
compounds, total and colored anthocyanins, total and polymeric pigments), color characteristics, and individual anthocyanins
by HPLC-DAD of bottled red wines that had previously been in contact with oak wood chips during different times.

The experimental work was performed at laboratory scale using oak wood chips from two species, Quercus petraea from
France and Quercus pubescens from Serbia (where there is a scarce knowledge about its composition and impact on wine
quality) with different toasting levels (light, medium and strong). The red wine used in this experiment was produced with a
Portuguese Vitis vinifiera grape variety, “Touriga Nacional”. Two different contact times between oak wood chips and red
wine were considered: 30 and 60 days. After the removal of the different oak wood chips, the wine was bottled and analyzed
after 6 months.

The results obtained demonstrates that in general, after 6 months of bottle storage, red wines with shorter oak wood chips
contact time (30 days) showed a more evident decrease on total phenols, particularly when Quercus petraea with strong
toasting level were used. This tendency resulted from a higher decrease in non-flavonoid phenols compared to the values of
flavonoid phenols quantified in the different red wines. In addition, after 6 months of bottle storage, red wines produced
through longer contact time with oak wood chips (60 days), showed a tendency for a slight decrease of anthocyanin content
(total, individual and colored forms), independently of the oak wood chips species used and toasting level. This tendency was
also confirmed by the decrease in the values obtained for color intensity. However, a positive impact of oak wood chips
contact time on wine hue was detected. Thus, after 6 months of bottle storage, red wines that were in longer contact with
oak wood chips (60 days), exhibited lower wine hue increase.

These results show that, in general, the use of different wood chips species and in particular the contact tine with wine could
play an important role on red wine phenolic characteristics after a few months of aging in bottle. Further research, including
a more detailed chemical analysis, a sensorial evaluation and also an extended aging time in bottle, will be necessary to
improve our understanding of the potential impact of the oak wood chips contact time on red wine quality.
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EINFLUSS DER KONTAKTZEIT VERSCHIEDENER EICHENHOLZSTUCKEN AUF DIE ENTWICKLUNG DER
PHENOLZUSAMMENSETZUNG VON ROTWEINEN NACH DER ABFULLUNG

Die Europaische Union genehmigte die Verwendung von Eichenholzstiicken fiir die Weinbereitung (Verordnung (EG) Nr.
2165/2005 des Rates vom 20. Dezember 2005). Daher wurde der Zusatz von Eichenholzstiicken verallgemeinert, um Weine
mit Holzeigenschaften zu erzielen, die denen von Eichenholz dhneln Weine, die mehrere Monate in Fassern gelagert wurden.
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Derzeit gibt es eine groRe Vielfalt an Eichenholzstiicken mit unterschiedlichen Toaststufen auf dem Markt, die insbesondere
aus drei Hauptarten der Eichenholzarten hergestellt werden: Quercus alba aus den USA, Quercus robur und Quercus petraea,
beide traditionell aus franzosischen Waldern stammen und auch aus anderen europdischen Landern wie osteuropaischen
Regionen.

Die meisten der veréffentlichten Arbeiten untersuchten den Einfluss von Eichenholzstlicken auf die Zusammensetzung von
Rotwein Phenolzusammensetzung erst unmittelbar nach dem Kontakt von Eichenholzstiicken (De Coninck et al. 2006;
Oberholster et al. 2015; Tavares et al. 2017). Daher wurde der potentielle Einfluss der Kontaktzeit des Weins mit
Eichenholzstiicken bei der weiteren Entwicklung der phenolischen Zusammensetzung wahrend der Lagerung in der Flasche
weniger Aufmerksamkeit gewidmet. Um das Wissen liber dieses Thema zu vertiefen, ist zielt diesses arbeit, die verschiedenen
globalen phenolischen Parameter (Gesamtphenole, Flavonoid- und Nichtflavonoidphenolverbindungen, Gesamt- und Farb-
Anthocyane, Gesamt- und Polymerpigmente), Farbmerkmale und einzelne Anthocyane mit HPLC-DAD zu bewerten von
abgefiillten Rotweinen, die mit verschiedenen Eichenholzstiicken und mit verschiedenen Kontakt Zeiten gemacht wurden.
Die experimentelle Arbeit wurde im LabormaRstab unter Verwendung von Eichenholzstiicken von zwei Arten durchgefiihrt,
Quercus petraea aus Frankreich und Quercus pubescens aus Serbien (wo kaum Kenntnisse Uber dessen Zusammensetzung
und Einfluss auf die Weinqualitdt vorhanden sind) mit unterschiedlichen Toaststufen (leicht, mittel und stark). Der Rotwein,
der in diesem Experiment verwendet wurde, wurde mit der portugiesischen Rebsorte Vitis vinifera , Touriga Nacional”
hergestellt. Zwei unterschiedliche Kontaktzeiten zwischen Eichenholzstiicken und Rotwein wurden gemacht: 30 und 60 Tage.
Nach dem Entfernen der verschiedenen Eichenholzstiicken wurde der Wein nach 6 Monaten in Flaschen abgefillt und
analysiert.

Die erzielten Ergebnisse zeigen, dass Rotweine mit weniger Eichenholzstliicken Kontaktzeit (30 Tage) nach sechsmonatiger
Flaschen Lagerung eine deutliche Abnahme der gesamten Phenole zeigten, insbesondere wenn Eichenholzstiicken aus
Quercus petraea mit starkem Toastestufen verwendet wurden. Diese Tendenz resultierte aus einer hheren Abnahme der
nichtflavonoiden Phenole im Vergleich zu den Werten der Flavonoidphenole, die in den verschiedenen Rotweinen
quantifiziert wurden. AuBerdem neigten Rotweine, die zuvor eine langere Kontaktzeit mit Eichenholzstiicken hatten (60
Tage), nach sechsmonatiger Flasche Lagerung der zu einer leichten Abnahme des Anthocyaningehalts (Gesamt-, Einzel- und
Farbformen), unabhangig von der Eichenholzschnitzelarten und Roststufe. Diese Tendenz wurde durch die fur die
Farbintensitat quantifizierten Abnahmewerte bestatigt. Es wurde jedoch ein positiver Einfluss der Kontaktzeit von
Eichenholzstiicken auf den Weinfarbton festgestellt. Nach 6 Monaten Lagerung in der Flasche zeigten Rotweine, die zuvor
wdhrend einer langeren Kontaktzeit (60 Tage) mit Eichenholzstlicken in Kontakt kamen, einen geringeren Weinfarbton.
Diese Ergebnisse zeigen, dass im Allgemeinen die Verwendung verschiedener Eichenholzstiicken und insbesondere die
Kontaktzeit des Weins nach einigen Monaten der Abfiillung eine wichtige Rolle fiir die Eigenschaften des Rotweins spielen
kénnen. Weitere Forschungen, einschlieBlich einer detaillierteren chemischen Analyse, einer sensorischen Bewertung und
einer langeren Reifezeit in der Flasche, sind erforderlich, um die moglichen Auswirkungen der Kontaktzeit der
Eichenholzstiicken auf die Rotweinqualitdt besser zu verstehen.
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IMPACT DU TEMPS DE CONTACT DE DIFFERENTS COPEAUX DE BOIS DE CHENE SUR L'EVOLUTION DE LA
COMPOSITION PHENOLIQUE DU VIN ROUGE APRES LA MISE EN BOUTEILLE

L’Union européenne a autorisé I'utilisation de morceaux de bois de chéne dans la vinification (réglement (CE) n ° 2165/2005
du Conseil du 20 décembre 2005) et, par conséquent, I'ajout de copeaux de chéne a été généralisé afin d’obtenir des vins
présentant des caractéristiques de bois analogues a vins élevés en flts pendant plusieurs mois. Ainsi, actuellement une
grande variété de morceaux de bois de chéne se trouve sur le marché, avec différents niveaux de grillage, et produit
notamment 3 partir de trois principales espéces de chéne: Quercus alba des Etats-Unis, Quercus robur et Quercus petraea,
obtenus traditionnellement a partir de foréts frangaises également d'autres pays européens, tels que les régions d'Europe
orientale.

La majorité des travaux publiés ont étudié I'impact des copeaux de chéne sur la composition phénolique du vin rouge
uniquement immédiatement apreés le contact des copeaux de chéne (De Coninck et al. 2006; Oberholster et al. 2015; Tavares
et al. 2017). Ainsi, on a moins pris en compte l'influence potentielle du temps de contact des vins avec les copeaux de bois de
chéne dans I'évolution ultérieure de la composition phénolique lors du stockage des bouteilles de vin. Dans ce contexte, afin
d’approfondir les connaissances sur ce sujet, la présente étude vise a évaluer les différents parametres phénoliques globaux
(phénols totaux, composés phénoliques flavonoides et non flavonoides, anthocyanes totales et colorées, pigments totaux et
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polymeres), caractéristiques de couleur et des anthocyanes individuelles par HPLC-DAD de vins rouges en bouteille qui
avaient déja été en contact avec des copeaux de bois de chéne pendant différentes périodes.

Le travail expérimental a été réalisé a I’échelle du laboratoire avec des copeaux de chéne de deux espéces, Quercus petraea
de France et Quercus pubescens de Serbie (ou il existe peu de connaissances sur sa composition et son impact sur la qualité
du vin) avec différents niveaux de grillage (Iéger, moyen et fort). Le vin rouge utilisé dans cette expérience a été produit avec
un cépage portugais Vitis vinifiera, «Touriga Nacional». Deux temps de contact différents entre les copeaux de chéne et le vin
rouge ont été envisagés: 30 et 60 jours. Apres le retrait des différents copeaux de chéne, le vin a été mis en bouteille et
analysé au bout de 6 mois.

Les résultats obtenus démontrent qu'en général, aprés 6 mois de stockage en bouteille, les vins rouges avec un temps de
contact réduit des copeaux de chéne (30 jours) ont montré une diminution plus évidente des phénols totaux, en particulier
lorsqu'on utilise des copeaux de bois de chéne de Quercus petraea avec grillage fort. Cette tendance résulte d'une diminution
plus importante des phénols non flavonoides par rapport aux valeurs des phénols flavonoides quantifiées dans les différents
vins rouges. En outre, aprés 6 mois de stockage en bouteille, les vins rouges qui présentaient un temps de contact plus long
avec les copeaux de chéne (60 jours), ont tendance a présenter une légére diminution de la teneur en anthocyanes (totales,
individuelles et colorées), indépendamment de I'espéce de copeaux de chéne utilisée et niveau de grillage. Cette tendance a
été confirmée par les valeurs de diminution quantifiées pour l'intensité de la couleur. Cependant, un impact positif du temps
de contact des copeaux de chéne sur la teinte du vin a été détecté. Ainsi, aprés 6 mois de stockage en bouteille, les vins
rouges qui avaient déja été en contact avec des copeaux de chéne pendant une période de contact plus longue (60 jours)
présentaient une augmentation plus faible de la teinte du vin.

Ces résultats montrent que, de maniére générale, I'utilisation de différentes espéces de copeaux de bois et en particulier du
temps de contact avec le vin pourrait jouer un réle important sur les caractéristiques phénoliques du vin rouge aprés quelques
mois de mise en bouteille. Des recherches supplémentaires, comprenant une analyse chimique plus détaillée, une évaluation
sensorielle et un temps de vieillissement en bouteille prolongé, seront nécessaires pour améliorer notre compréhension de
I'impact potentiel du temps de contact des copeaux de chéne sur la qualité du vin rouge.
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pLxerPLE: RECYCLING OF PVPP USED IN THE WINE INDUSTRY: AN OPPORTUNITY FOR OBTAINING REUSABLE
PVPP AND BIOACTIVE PHENOLIC COMPOUNDS

Fernanda Cosme, Sandrine S. Ferreira, Ana Sousa Alves, Luis Filipe-Ribeiro, Fernando M. Nunes: Portugal,
fcosme@utad.pt

Polyvinylpolypyrrolidone (PVPP) is a synthetic water insoluble polymer produced by cross-linking of polyvinylpyrrilidone (PVP)
(Doner et al., 1993; Folch-Cano et al., 2013; Magalhdes at al., 2017). Phenolic compounds bind to PVPP through hydrophobic
interaction between the PVPP ring and the aromatic ring of the phenolic compound and by hydrogen-bond between the
phenol groups and carbonyl group of PVPP (Doner et al., 1993; Laborde et al., 2006; Dong et al., 2011; Jankowiak et al., 2015;
Magalhdes at al., 2017). It is more efficient at low pH due to the protonation of the adsorbate (Jankowiak et al., 2015),
although the structure of the polyphenol play an important role for their interaction with PVPP (Morge, 2011). Therefore,
PVPP is a widely used fining agent in the wine industry for removing low molecular weight phenolic compounds responsible
for bitterness and browning. There are no available data on the worldwide use of PVPP in the wine industry; nevertheless, its
estimated use in Portugal in 2016 for white wine fining was nearly 147 tons. Used PVPP ends up on the municipal wastewater
treatment plants, and as it contains significant amounts of adsorbed polyphenols it has a detrimental environmental impact.
Recycling of PVPP for obtaining fully reusable PVPP and phenolic compounds for the food, cosmetic and pharmaceutical
industry would increase the sustainability of its industrial use. Therefore, the purpose of this work was to develop a simple,
cheap and eco-friendly regeneration strategy for the re-use of PVPP and at the same time to obtain pure extracts of wine
phenolic compounds in order to exploit new opportunities for recycling used PVPP. The efficiency of the regenerated PVPP
was compared with a new one in white wine sequential fining tests. The use of an alkaline solution of ethanol allows to desorb
the adsorbed phenolic compounds in yields ranging from 2.82 g/kg of wet PVPP to 10.80 g/kg of wet PVPP (Ferreira et al.,
2018). The performance of the recycled PVPP for white wine fining was the same when compared to a new PVPP. The results
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obtained in this work show that it is possible use recycled PVPP for wine fining with identical performance to the new one,
obtaining in the same process valuable and pure phenolic compounds with high antioxidant activity and bioactivity,
appreciated by other industries.

PVPP RECYCLING VON DER WEININDUSTRIE: EINE GELEGENHEIT, WIEDERVERWENDBARES PVPP UND
BIOAKTIVE PHENOLVERBINDUNGEN ZU ERHALTEN

Polyvinylpolypyrrolidon (PVPP) ist ein synthetisches wasserunlGsliches Polymer, das durch Vernetzung von
Polyvinylpyrrolidon (PVP) hergestellt wird (Doner et al., 1993; Folch-Cano et al., 2013; Magalhdes et al.. 2017). Phenolische
Verbindungen binden an dem PVPP durch hydrophobe Wechselwirkung zwischen dem PVPP-Ring und dem aromatischen
Ring der Phenolverbindung und durch Wasserstoffbriicken zwischen den Phenolgruppen und der Carbonylgruppe von PVPP
(Doner et al., 1993; Laborde et al., 2006; Dong et al., 2011; Jankowiak et al., 2015; Magalhaes et al., 2017). Aufgrund der
Protonierung des Adsorbats ist es bei niedrigem pH-Wert effizienter (Jankowiak et al., 2015), obwohl die Struktur des
Polyphenols also eine wichtige Rolle fiir ihre Wechselwirkung mit PVPP spielt (Morge, 2011). Daher ist PVPP ein weit
verbreitetes Schonungsmittel in der Weinindustrie zum Entfernen von niedermolekularen Phenolverbindungen und deren
Oxidationsprodukten, die fir Wein Bittergeschmack und Braunung verantwortlich sind. Es gibt keine Daten zum weltweiten
Einsatz von PVPP in der Weinindustrie, aber die geschatzte Verwendung in Portugal fiir WeiRwein Schonung betrug im Jahr
2016 jedoch fast 147 Tonnen. Das verbrauchte PVPP gelangt in die kommunalen Klaranlagen, und da es erhebliche Mengen
an adsorbierten Polyphenolen enthdlt, hat dies schadliche Auswirkungen auf die Umwelt. Das Recycling von PVPP zur
Gewinnung von vollstdndig wiederverwendbaren PVPP und Phenolverbindungen fir die Lebensmittel-, Kosmetik- und
Pharmaindustrie wiirde die Nachhaltigkeit seiner industriellen Verwendung erhéhen. Ziel dieser Arbeit war es daher, eine
einfache, kostengtiinstige und umweltfreundliche Regenerationsstrategie fiir die Wiederverwendung von PVPP zu entwickeln
und gleichzeitig reine Extrakte aus phenolischen Weinverbindungen zu gewinnen, um neue Moglichkeiten fur das Recycling
gebrauchten PVPP zu nutzen. Die Effizienz des regenerierten PVPP wurde mit einen neuen PVPP verglicht in
WeiBweinschonungssequenztests. Die Verwendung einer alkalischen Ethanollosung ermoglicht das Desorbieren der
adsorbierten phenolischen Verbindungen von 2,82 g/kg nassem PVPP bis 10,80 g/kg nassem PVPP (Ferreira et al., 2018). Die
Leistung des recycelten PVPP fir WeiRwein-Schonung war im Vergleich zu einem neuen PVPP die gleiche. Die in dieser Arbeit
erzielten Ergebnisse zeigen, dass es moglich ist, recyceltes PVPP zur Weinbereitung mit identischer Leistung wie das neue zu
verwenden, wobei im selben Prozess wertvolle und reine Phenolverbindungen mit hoher Antioxidant- und Bioaktivitat
erhalten werden, die von anderen Branchen geschatzt werden.

RECICLAJE DE PVPP UTILIZADO EN LA INDUSTRIA DEL VINO: UNA OPORTUNIDAD PARA OBTENER PVPP
REUTILIZABLE Y COMPUESTOS FENOLICOS BIOACTIVOS

La polivinilpolipirrolidona (PVPP) es un polimero sintético insoluble en agua producido por la reticulacion de
polivinilpirrolidona (PVP) (Doner et al., 1993; Folch-Cano et al., 2013; Magalhdes at al., 2017). Los compuestos fendlicos se
unen al PVPP mediante la interaccidn hidrofdbica entre el anillo de PVPP y el anillo aromatico del compuesto fendlico, y por
enlace de hidrogeno entre los grupos fenol y el grupo carbonilo de PVPP (Doner et al., 1993; Laborde et al., 2006; Dong et al.,
2011; Jankowiak et al., 2015; Magalh3es at al., 2017). Es mas eficiente a pH bajo debido a la protonacion del adsorbato
(Jankowiak et al., 2015), aunque la estructura del polifenol juega un papel importante por su interaccién con la PVPP (Morge,
2011).

Por lo tanto, PVPP es un agente de encolado ampliamente utilizado en la industria del vino para eliminar compuestos fenélicos
de bajo peso molecular responsables de lo amargo y el pardeamiento. No hay datos disponibles sobre el uso mundial de PVPP
en la industria del vino; sin embargo, su uso estimado en 2016 en Portugal para el encolado de vinos blancos fue de casi 147
toneladas. El PVPP usado termina en las plantas municipales de tratamiento de aguas residuales, y como contiene cantidades
significativas de polifenoles adsorbidos, tiene un impacto ambiental prejudicial. El reciclaje de PVPP para obtener PVPP
totalmente reutilizable y compuestos fendlicos para la industria alimentaria, la industria farmacéutica y la industria
cosmeética, aumentaria la sostenibilidad de su uso industrial. Por lo tanto, el propdsito de este trabajo ha sido desarrollar una
estrategia de regeneracion simple, barata y ecoldgica para la reutilizacion de PVPP y, al mismo tiempo, obtener extractos
puros de compuestos fendlicos del vino para aprovechar las nuevas oportunidades del reciclaje de PVPP usado. También ha
sido comparada la eficiencia del PVPP regenerado frente a uno nuevo en el encolado de vino blanco. El uso de una solucién
alcalina de etanol, permite la desorcidn de los compuestos fendlicos adsorbidos en rendimientos que van desde 2.82 g/kg a
10.80 g/kg de PVPP himedo (Ferreira et al., 2018). El rendimiento del PVPP reciclado para el encolado de vino blanco ha sido
el mismo comparandolo con un PVPP nuevo no utilizado. Los resultados obtenidos en este trabajo muestran que es posible
utilizar PVPP reciclado para el encolado de vino con un rendimiento idéntico al nuevo, y ademas, obtener en el mismo proceso
compuestos fendlicos valiosos y puros con alto poder antioxidantes y bioactividad, apreciados por otras industrias.
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Pk lr¥Iy: ASSOCIATIONS BETWEEN INDIGENOUS SACCHAROMYCES CEREVISIAE GENOTYPES AND
ENOLOGICAL PHENOTYPES SUPPORT THE MICROBIAL TERROIR EFFECT TO WINE CHARACTER

loanna Chalvantzi, Georgios Banilas, Aspasia_Nisiotou: Greece, ichalvantzi@uniwa.gr

Recent studies expand the biogeography theory to include the microbial world, meaning that diverse environments
accommodate distinctive microbial assemblages. In the case of wine, accumulating data show that geographically distant
viticultural regions may possess genetically distinct microbial communities. The most important for the wine industry though
is whether such communities may result into different wine phenotypes, thus supporting the so-called microbial terroir
concept. The aim of this study was to estimate the phenotypic resemblances of regionally differentiated populations of S.
cerevisiae. To test this hypothesis, we studied the biodiversity and enological phenotypes of S. cerevisiae strains in four major
wine-producing areas of Greece: Santorini (Aegean Sea), Peza (Crete) and two viticulture zones in Peloponnese (Nemea and
Mantinia). Possible temporal variation of S. cerevisiae phenotypes was evaluated by sampling Santorini and Nemea in two
consecutive years. A total of 2,073 yeast isolates obtained from the final stage of spontaneous fermentations were genotyped
through interdelta-PCR, resulting into 248 distinct genotypes. The fermenting and enological potentials of the different S.
cerevisiae strains from diverse regions were further evaluated. Lag phase and rate of fermentation were estimated with DMfit
program. The pH, the total and the volatile acidities were determined according to the methods of International Organisation
of Vine and Wine (OIV). Organic acids (citric, tartaric, malic, succinic, lactic, acetic), sugars (glucose, fructose), glycerol and
ethanol were determined by high-performance liquid chromatography (HPLC). Considering all factors analyzed, PERMANOVA
analysis based on sums of squared distances revealed significant differences (p<0.05) in S. cerevisiae phenotypes over space
and time. Regional variations in wine phenotype were not clearly correlated with their geographical distance. The kinetics
and the chemical profiles of yeasts originating from Santorini were the most distinctive. Santorini and Peza possessed the
most distinct S. cerevisiae phenotypes, while strains from Mantinia with Peza shared the highest phenotypic resemblance.
Significant differences between kinetics and chemical profiles of different strains were observed between the two sampling
years in Santorini and Nemea. Present results show that regional strains of S. cerevisiae may produce distinct wine
phenotypes, thereby supporting the microbial contribution in terroir. The selection of indigenous S. cerevisiae strains with
peculiar phenotypes as starter cultures could be a powerful tool for improving the quality and enhancing the regional
character of local wines.

ASSOZIATIONEN ZWISCHEN EINHEIMISCHEN SACCHAROMYCES CEREVISIAE-GENOTYPEN UND
ONOLOGISCHEN PHANOTYPEN UNTERSTUTZEN DEN MIKROBIELLEN TERROIR-EFFEKT AUF DEN
WEINCHARAKTER

Kirzlich durchgefiihrte Studien erweitern die Biogeographietheorie um die mikrobielle Welt, was bedeutet, dass
verschiedene Umgebungen unterschiedliche mikrobielle Assemblagen aufnehmen. Im Falle von Wein zeigen die
gesammelten Daten, dass geografisch weit entfernte Weinbauregionen genetisch unterschiedliche mikrobielle
Gemeinschaften besitzen konnen. Fiir die Weinbranche ist es jedoch am wichtigsten, ob solche Gemeinschaften zu
unterschiedlichen Weinphanotypen filhren kénnen, was das sogenannte mikrobielle Terroir-Konzept unterstitzt. Ziel dieser
Studie war es, die phdnotypischen Ahnlichkeiten regional differenzierter Populationen von S. cerevisiae abzuschitzen. Um
diese Hypothese zu testen, haben wir die biologische Vielfalt und die 6kologischen Phanotypen der S. cerevisiae-Stamme in
vier groRen Weinbaugebieten Griechenlands untersucht: Santorini (Agdisches Meer), Peza (Kreta) und zwei Weinbauzonen
in Peloponnes (Nemea und Mantinia). Die mogliche zeitliche Variation der S. cerevisiae-Phanotypen wurde in zwei
aufeinander folgenden Jahren durch Stichproben von Santorini und Nemea bewertet. Insgesamt 2.073 Hefe-Isolate, die aus
der Endphase der spontanen Fermentationen erhalten wurden, wurden durch Interdelta-PCR genotypisiert, was 248
verschiedene Genotypen ergab. Die Fermentations- und Onologiepotenziale der verschiedenen S. cerevisiae-Stimme aus
verschiedenen Regionen wurden weiter untersucht. Die Verzogerungsphase und die Fermentationsrate wurden mit dem
DMfit-Programm geschatzt. Der pH-Wert, die Gesamtmenge und die fliichtigen Sduren wurden nach den Methoden der
Internationalen Organisation fiir Rebe und Wein (OIV) bestimmt. Organische Siuren (Zitronensiure, Weinsaure, Apfelsiure,
Bernsteinsdure, Milchsdure, Essigsdure), Zucker (Glucose, Fructose), Glycerol und Ethanol wurden durch
Hochleistungsfliissigkeitschromatographie (HPLC) bestimmt. Unter Berlicksichtigung aller untersuchten Faktoren zeigte die
PERMANOVA-Analyse, die auf Summen der Abstidnde im Quadrat basierte, signifikante Unterschiede (p <0,05) bei den S.
cerevisiae-Phanotypen lGber Raum und Zeit. Regionale Unterschiede im Weinphdnotyp waren nicht eindeutig mit ihrer
geografischen Entfernung korreliert. Die Kinetik und das chemische Profil von Hefen aus Santorini waren am ausgepragtesten.
Santorini und Peza besalRen die ausgepragtesten S. cerevisiae-Phdnotypen, wahrend Stamme aus Mantinia mit Peza die
héchste phanotypische Ahnlichkeit aufwiesen. Zwischen den zwei Probenjahren in Santorini und Nemea wurden signifikante
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Unterschiede zwischen den Kinetiken und den chemischen Profilen verschiedener Staimme beobachtet. Die vorliegenden
Ergebnisse zeigen, dass regionale Stamme von S. cerevisiae unterschiedliche Weinphdnotypen erzeugen kénnen, wodurch
der mikrobielle Beitrag im Terroir unterstiitzt wird. Die Auswahl einheimischer S. cerevisiae-Stdmme mit besonderen
Phanotypen als Starterkulturen konnte ein wirksames Mittel zur Verbesserung der Qualitat und zur Verbesserung des
regionalen Charakters lokaler Weine sein.

LES ASSOCIATIONS ENTRE LES GENOTYPES INDIGENES DE SACCHAROMYCES CEREVISIAE ET LES PHENOTYPES
CENOLOGIQUES RENFORCENT L’EFFET MICROBIEN DU TERROIR SUR LE CARACTERE DU VIN

Des études récentes ont étendu la théorie de la biogéographie au monde microbien, ce qui signifie que divers environnements
peuvent accueillir des assemblages microbiens distincts. Dans le cas du vin, les données accumulées montrent que des régions
viticoles géographiquement éloignées peuvent posséder des communautés microbiennes génétiquement distinctes.
Cependant, le plus important pour I'industrie vitivinicole est de savoir si de telles communautés peuvent aboutir a différents
phénotypes de vin, confortant ainsi le concept dit de terroir microbien. Le but de cette étude était d’estimer les
ressemblances phénotypiques de populations de S. cerevisiae différenciées au niveau régional. Pour tester cette hypothése,
nous avons étudié la biodiversité et les phénotypes cenologiques de souches de S. cerevisiae dans quatre grandes régions
vinicoles de Gréce: Santorin (mer Egée), Peza (Créte) et deux zones viticoles du Péloponnése (Nemea et Mantinia). La variation
temporelle possible des phénotypes de S. cerevisiae a été évaluée par échantillonnage de Santorin et de Nemea au cours de
deux années consécutives. Un total de 2.073 isolats de levure obtenus a I'étape finale de fermentation spontanée ont été
génotypés par interdelta-PCR, ce qui a donné 248 génotypes distincts. Les potentiels de fermentation et cenologiques des
différentes souches de S. cerevisiae de diverses régions ont été évalués plus avant. La phase de latence et le taux de
fermentation ont été estimés avec le programme Dmfit. Le pH, le total et les acidités volatiles ont été déterminés selon les
méthodes de I'Organisation internationale de la vigne et du vin (OIV). Les acides organiques (citrique, tartrique, malique,
succinique, lactique, acétique), les sucres (glucose, fructose), le glycérol et I'éthanol ont été déterminés par chromatographie
liqguide a haute performance (HPLC). En tenant compte de tous les facteurs analysés, I'analyse PERMANOVA basée sur la
somme des distances au carré a révélé des différences significatives (p <0,05) des phénotypes de S. cerevisiae dans I'espace
et dans le temps. Les variations régionales du phénotype du vin n'étaient pas clairement corrélées avec leur distance
géographique. La cinétique et les profils chimiques des levures originaires de Santorin étaient les plus distinctifs. Santorini et
Peza possédaient les phénotypes les plus distincts de S. cerevisiae, tandis que les souches de Mantinia avec Peza partageaient
la plus grande ressemblance phénotypique. Des différences significatives entre la cinétique et les profils chimiques de
différentes souches ont été observées entre les deux années d'échantillonnage a Santorin et 3 Nemea. Les résultats actuels
montrent que les souches régionales de S. cerevisiae peuvent produire des phénotypes de vin distincts, soutenant ainsi la
contribution microbienne du terroir. La sélection de souches indigenes de S. cerevisiae présentant des phénotypes
particuliers en tant que cultures de départ pourrait constituer un outil puissant pour améliorer la qualité et renforcer le
caractere régional des vins locaux.

pLox P11 INFLUENCE OF ALTERNATIVE PRODUCTS TO SO2 ON THE PRODUCTION OF 1-HYDROXYETHYL
RADICAL IN RED WINES

Lourdes Marchante, Katherine Marquez, David Contreras, Pedro Miguel Izquierdo-Cafias, Maria Soledad Pérez-
Coello, Esteban Garcia-Romero, Maria Consuelo Diaz-Maroto: Spain, Imarchantec@jccm.es

Among the free radicals generated during the oxidation of wine, it has been shown that the 1-hydroxyethyl radical is the most
abundant and could be the main agent responsible for the oxidations of other organic substances in wine (Elias et al., 2009).
Different natural products have been studied in several researches as alternatives to the use of SO2 in winemaking. However,
the effect of these products on the formation of free radicals in red wine is unknown. In this sense, the objective of this work
is to evaluate the influence of chitosan, inactive dry yeast, and two lyophilized aqueous extracts obtained from two winery
by-products (stem and shoot) on the formation of the 1-hydroxyethyl radical in Cabernet Sauvignon wine.

To achieve this objective, six types of vinifications were carried out from Cabernet Sauvignon must: wine with chitosan (0.2 g
/ L), wine with inactive dry yeast (0.2 g / L), wine with extract of stem (2 g / L)), wine with vine shoot extract (2 g / L), control
wine with SO2 (50 mg / L) and control wine without SO2. The oxidation resistance of the wines was evaluated, after oxidizing
the wine for 6 min with air and visible light, by means of paramagnetic electron resonance (EPR) using a- (4-pyridyl-1-oxide)
-N-tert- Butylnitrone (POBN) as spin trap. The phenolic composition of the wines was analyzed by HPLC-DAD-ESI-MSn and the
antioxidant activity was determined by DPPH and ABTS spectrophotometric methods.
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The results showed that the wines elaborated with chitosan and inactive dry yeast presented greater capacity to inhibit the
formation of the 1-hydroxyethyl radical in comparison with the wines elaborated with extracts of stem and shoot. The same
pattern was observed when the antioxidant activity was analyzed by DPPH and ABTS, wines with chitosan and inactive dry
yeast displayed increased antioxidant activity than the wines obtained with stem or shoot extracts. In addition, a strong
inverse correlation was detected between the concentration of the 1-hydroxyethyl radical and the phenolic compounds of
the wines, among them anthocyanins such as malvidin 3-cfglc and petunidin 3-glc and flavan-3-oles as epigallocatechin and
procyanidin B2.

Therefore, the chitosan and inactive dry yeast used as an alternative to SO2 in winemaking allow to control the formation of
1-hydroxyethyl radicals in red wines.

Elias, R. J.; Andersen, M. L.; Skibsted, L. H.; Waterhouse, A. L. Identification of free radical intermediates in oxidized wine using
electron paramagnetic resonance spin trapping J. Agric. Food Chem. 2009, 57, 4359—4365.

INFLUENCIA DE PRODUCTOS ALTERNATIVOS AL SO2 SOBRE LA PRODUCCION DEL RADICAL 1-HIDROXIETILO
EN VINOS TINTOS

Entre los radicales libres formados durante la oxidacién del vino, se ha demostrado que el radical 1-hidroxietilo es el mas
abundante y podria ser el principal agente responsable de las oxidaciones de otras sustancias organicas en el vino (Elias et al.
2009). Distintos productos naturales han sido objeto de estudio de varias investigaciones como alternativas al uso de SO2 en
vinificacion. Sin embargo, se desconoce el efecto de estos productos en la formacion de radicales libres en vino tinto. En este
sentido, el objetivo de este trabajo es evaluar la influencia del quitosano, la levadura seca inactiva, y dos extractos acuosos
liofilizados obtenidos de dos subproductos de vinificacién (raspdn y sarmiento) sobre la formacién del radical 1-hidroxietilo
en el vino tinto Cabernet Sauvignon.

Para ello, se llevaron a cabo 6 tipos de vinificaciones a partir de mosto Cabernet Sauvignon: vino con quitosano (0.2 g/L), vino
con levadura seca inactiva (0.2 g/L), vino con extracto de raspdn (2 g/L), vino con extracto de sarmiento (2 g/L), vino control
con SO2 (50 mg/L) y vino control sin SO2. La resistencia a la oxidacion de los vinos fue evaluada, después de oxidar el vino
durante 6 min con aire y luz visible, mediante resonancia paramagnética electrénica (EPR) utilizando a-(4-pyridyl-1-oxide)-N-
tert-butylnitrone (POBN) como atrapador de radicales libres. La composicion fendlica de los vinos fue analizada mediante
HPLC-DAD-ESI-MSn y la actividad antioxidante fue determinada mediante los métodos espectrofotométricos DPPH y ABTS.
Los resultados mostraron que los vinos elaborados con quitosano y levadura seca inactiva presentaron mayor capacidad para
inhibir la formacién del radical 1-hidroxietilo en comparacion con los vinos elaborados con extractos de raspdn y sarmiento,
observandose la misma tendencia en los resultados de actividad antioxidante medida por DPPH y ABTS, donde los vinos con
quitosano y levadura seca inactiva tuvieron mayor actividad antioxidante que los vinos obtenidos con extractos de sarmiento
o de raspdén. Ademas, se observd una fuerte correlacidn inversa entre la concentracidn del radical 1-hidroxietilo y ciertos
compuestos fendlicos de los vinos, entre ellos destacaron antocianos como malvidina 3-cfglc y petunidina 3-glc y flavan-3-
oles como epigalocatequina y Procianidina B2.

Por lo tanto, el quitosano y la levadura seca inactiva utilizados como alternativa al SO2 en vinificacién permiten disminuir la
formacion de radicales 1-hidroxietilo en vinos tintos.

Elias, R.J.; Andersen, M. L.; Skibsted, L. H.; Waterhouse, A. L. Identification of free radical intermediates in oxidized wine using
electron paramagnetic resonance spin trapping J. Agric. Food Chem. 2009, 57, 4359—4365.

L'INFLUENCE DES PRODUITS ALTERNATIFS AN SO2 SUR LA PRODUCTION DU RADICAL 1-HYDROXYETHYLE EN
VINS ROUGES

Parmi les radicales libres formés pendant I'oxydation du vin, il a été démontré que le radical 1-hydroxyéthyle est la plus
abondant et qu’il pourrait étre I'agent principal responsable des oxydations d’autres substances organiques du vin (Elias et
al. 2009). Des différents produits naturels out été I'objet d'étude de divers investigations comme alternatives 4 I'usage du
S0O2 en la vinification. Néanmoins, I'effet de ces produits en la formation de radicales libres en vin rouge est inconnu. Dans
ce sens, |'objectif de ce travail est I"évaluation de I'influence du chitosan, la levure seche inactive et deux extraits aqueux
lyophilisés obtenus a partir de deux sous-produits de vinification (rafle et sarment) sur la formation du radical 1-hydroxyéthyle
dans le Cabernet Sauvignon vin.

Pour cela, 6 types de vinification ont été réalisés a partir de Cabernet Sauvignon mo(ts: vin avec chitosan (0.2 g / L), vin avec
levure séche inactive (0.2 g / L), vin avec extrait de rafle (2 g / L), vin avec extrait de sarments (2 g / L), vin témoin avec SO2
(50 mg / L) et vin témoin sans SO2. La résistance a I'oxydation des vins a été évaluée, aprés avoir oxydé le vin pendant 6
minutes avec de I'air et de la lumiere visible, a travers de résonance électronique paramagnétique (RPE) avec le piégeur de
spin 4-pyridyl-l-oxyde-N-t-butyl nitrone (POBN). La composition phénolique des vins a été analysée par HPLC-DAD-ESI-MSn
et I'activité antioxydant a été déterminée par des méthodes spectrophotométriques DPPH et ABTS.

Les résultats ont montré que les vins élaborés avec du chitosan et de la levure seche inactive ont présenté une capacité
supérieure pour inhiber la formation du radical 1-hydroxyéthyle en comparaison avec les vins élaborés avec des extraits de
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rafle et de sarment. La méme tendance a été observée dans les résultats de I'activité antioxydant mesurée par DPPH et ABTS,
ou les vins avec du chitosan et de la levure seche inactive ont eu une activité antioxydant supérieure a celle des vins obtenus
a des extraits de sarment ou de rafle. En outre, on a pu une observer une forte corrélation inverse entre la concentration du
radical 1-hydroxyéthyle et les composés phénoliques des vins, parmi lesquels des anthocyanines comme malvidin 3-cfglc et
petunidin 3-glc et flavan-3-oles, comme épigallocatechine et procyanidine B2.

Par conséquent, le chitosan et la levure séche inactive utilisées comme alternative au SO2 en la vinification permettent de
contréler la formation de radicales 1-hydroxyéthyle sur des vins rouges.

Elias, R.J.; Andersen, M. L.; Skibsted, L. H.; Waterhouse, A. L. Identification of free radical intermediates in oxidized wine using
electron paramagnetic resonance spin trapping J. Agric. Food Chem. 2009, 57, 4359—4365.

{0y ERrP13El: USE OF A SOLUTION OF ORGANIC ACIDS, A BYPRODUCT OF THE RCGM (RECTIFIED
CONCENTRATED GRAPE MUST) PRODUCTION PROCESS, FOR THE ACIDIFICATION OF WINES

Antonella Bosso, Massimo Guaita, Loretta Panero, Federica Bonello, Veronica Vallini: Italy,
antonella.bosso@crea.gov.it

In the production of Rectified Concentrated Grape Must (RCGM), the concentration process of the sugar fraction is preceded
by a phase of deionization or rectification during which the grape must passes through ion-exchange resins, both anionic and
cationic, which retain the mineral and organic salts, the organic acids and the coloring compounds.

After each deionization cycle, the cationic resins are regenerated with strong acids (hydrochloric and sulphuric acids), and
the anionic resins with strong bases (sodium hydroxide), in order to elute cations and anions and reactivate the exchange
capacity. The waste water coming from the regeneration of the resins is therefore particularly rich in cations and anions
removed from the must.

Procedures for the recovery of tartaric acid from the anionic resins are normally carried out. More recently, new technologies
have been studied for the recovery of all organic acids in the must, and concentrated solutions of organic acids have been
obtained. In the course of the present work a characterization of the acidic profile of these organic acids solutions and an
evaluation of their general composition has been carried out, taking into account the limits for tartaric acid defined by the
Codex.

The organic acids solutions were tested on a small scale for the acidification of wines. The tests concerned, in particular, the
development of a process for calculating the dose of acidifying solution needed to obtain a known decrease of wine pH. The
calculation procedure is reported in this work.

The greatest difficulty in defining the dose of use derives from the fact that, unlike tartaric acid which forms an insoluble salt
with potassium (potassium bitartrate), the other organic acids give soluble salts in wine. This different behaviour causes the
added tartaric acid to behave like a strong acid, due to the potassium losses related to the precipitation of bitartrate, while
the other organic acids (malic, lactic and citric), remaining in solution, determine an increase of the titratable acidity and a
more modest decrease of the pH.

In our operating conditions (type of SAU used), the dose of SAU to be added to the wine to cause a certain decrease of pH,
compared to the classic additions of tartaric acid for the same decrease of pH, was an amount containing a tartaric acid
content equal to about 70% of the quantity added as pure tartaric acid.

IMPIEGO DI UNA SOLUZIONE DI ACIDI ORGANICI, SOTTOPRODOTTO DEL PROCESSO DI PRODUZIONE DEI MCR
(MOSTI CONCENTRATI RETTIFICATI) PER L’ACIDIFICAZIONE DEI VINI

Nella produzione del mosto concentrato rettificato, il processo di concentrazione della frazione zuccherina & preceduto da
una fase di deionizzazione o rettifica nel corso del quale il mosto d’uva attraversa resine a scambio ionico, anioniche e
cationiche, che trattengono i sali minerali ed organici, gli acidi organici e le sostanze coloranti presenti. Dopo ogni ciclo di
deionizzazione, le resine cationiche sono rigenerate con I'impiego di acidi forti (cloridrico e solforico), mentre le resine
anioniche con I'impiego di basi forti (idrossido di sodio), allo scopo di eluire cationi ed anioni e rispristinarne la capacita di
scambio. Le acque di scarico provenienti dalla rigenerazione delle resine sono dunque particolarmente ricche di cationi e
anioni allontanati dal mosto. Sono normalmente messi in atto procedimenti per il recupero del solo acido tartarico dalle
resine anioniche, e pill recentemente sono stati studiati procedimenti per il recupero di tutti gli acidi organici del mosto: sono
state in questo modo ottenute soluzioni concentrate di acidi organici. Nel corso del presente lavoro é stata effettuata una
caratterizzazione del quadro acido di queste soluzioni di acidi organici e una valutazione della composizione generale,
effettuando confronti con i limiti previsti dal Codex per I'acido tartarico. Sono state quindi condotte prove di impiego delle

@& Book of abstracts |176



SECTION 2-OENOLOGY
ORAL & SHORT

15TH-1STH JULY 2019
GENEVA ERLANT

soluzioni di acidi organici per I'acidificazione dei vini operando su piccola scala. Le prove hanno riguardato, in particolare, la
messa a punto di un procedimento per il calcolo della dose di soluzione acidificante da impiegare per ottenere un
abbassamento noto del pH dei vini, che € riportato nel presente lavoro. La maggiore difficolta nella definizione della dose di
impiego deriva dal fatto che, a differenza dell’acido tartarico che forma un sale insolubile con il potassio, il bitartrato di
potassio, gli altri acidi organici danno sali solubili nel vino. Questo diverso comportamento fa si che I’acido tartarico aggiunto
si comporti come un acido forte, grazie alle perdite di potassio che avvengono per precipitazione del bitartrato, mentre gli
altri acidi organici (malico, lattico e citrico), restando in soluzione, determinano un incremento dell’acidita titolabile ed un piu
modesto abbassamento del pH. Nelle nostre condizioni operative (tipologia di SAU utilizzato), si € osservato che la quantita
di SAU da aggiungere al vino per provocare un determinato abbassamento di pH, rispetto alle classiche aggiunte di acido
tartarico, era quella che conteneva un tenore in acido tartarico pari a circa il 70% di quello aggiunto come acido tartarico
puro.

UTILISATION D'UNE SOLUTION D'ACIDES ORGANIQUES, SOUS-PRODUIT DU PROCESSUS DE PRODUCTION DU
MCR (MOUT CONCENTRE RECTIFIE) POUR L'ACIDIFICATION DU VIN

Dans la production de moUt concentré rectifié (MCR), le processus de concentration de la fraction de sucre est précédé d'une
phase de désionisation ou de rectification au cours de laquelle le modt de raisin passe a travers des résines échangeuses
d'ions, anioniques et cationiques, qui retiennent les sels minéraux et organiques, les acides organiques et les substances
colorantes présentes. Aprés chaque cycle de désionisation, les résines cationiques sont régénérées a l'aide d'acides forts
(acides chlorhydrique et sulfurique), tandis que les résines anioniques a l'aide de bases fortes (hydroxyde de sodium), dans
le but d’éluer les cations et les anions et de restaurer leur capacité d'échange. Les eaux usées issues de la régénération des
résines sont donc particulierement riches en cations et en anions éloignés du mo(t. Des procédures pour la récupération
uniquement de I'acide tartrique a partir de résines anioniques sont normalement mises en ceuvre et, plus récemment, des
procédures ont été étudiées aussi pour la récupération de tous les autres acides organiques du modt: de cette maniére, des
solutions concentrées d'acides organiques ont été obtenues. Au cours du présent travail, une caractérisation de la structure
acide de cettes solutions d'acides organiques et une évaluation de la composition générale ont été effectuées, en permettant
des comparaisons avec les limites prévues par le Codex pour l'acide tartrique. Des essais sur I'utilisation de solutions d’acides
organiques pour l'acidification du vin ont été réalisés a petite échelle : ils ont conduit en particulier au développement d'une
procédure qui permet de calculer la dose de solution acidifiante a utiliser pour obtenir un abaissement connu du pH des vins,
rapporté dans ce travail. La plus grande difficulté a définir la dose d'utilisation provient du fait que, contrairement a I'acide
tartrique qui forme un sel insoluble avec le potassium, le bitartrate de potassium, les autres acides organiques donnent des
sels solubles dans le vin. Ce comportement différent fait en sorte que I'acide tartrique ajouté se comporte comme un acide
fort, grace aux pertes de potassium dues a la précipitation du bitartrate, tandis que les autres acides organiques (acides
malique, lactique et citrique), qui restent en solution, déterminent une augmentation de I'acidité titrable (alcalinité des
cendres) et un abaissement modeste du pH. Dans nos conditions d’exploitation, avec la typologie de solution d’acides de
raisin utilisée (SAU), il a été observé que la quantité de SAU a ajouter au vin pour provoquer un certain abaissement du pH,
par rapport aux additions classiques en acide tartrique, était celle qui contenait une teneur en acide tartrique d’environ 70%
de celui ajouté sous forme d'acide tartrique pur.

pLox ey ¥I5: NEW APPROACH FOR WINE AUTHENTICITY SCREENING BY A CUMULATIVE 1H AND 2H QNMR

Vassily Ivlev, Vassily Vasil’ev, Gennady Kalabin, Alexander Kolesnov, Margarita Zenina, Nadezhda Anikina,
Viktoria Gerzhikova, Nona Gnilomedova, Tayana Guguchkina, Mikhail Antonenko: Russian Federation,
ivlev_va@pfur.ru

New methodological approach of rapid control of wine authenticity without sample preparation, based on the quantitative
NMR spectroscopy (QNMR) of the nucleus protium 1H and deuterium 2H is suggested. From gNMR 1H spectra the content of
dominant (e.g. water, ethanol) and some minor (e.g. glycerol, organic acids) components of wine are determined for
authentication of molecular composition. The sum of all exchanging hydrogen atoms of wine’s components provide the signal
1H with a chemical shift of 4.8 ppm. Accounting for their content from 1H spectrum allows us calculate the 2H isotopic content
in wine water from integral intensity of corresponding signal in the 2H gNMR spectrum using an internal or external standard
with a known content of the 2H isotope. The possible addition of water can be found from comparison of this value with
values of surface and/or ground waters from interesting viticulture areas. This approach was used for white and red wines
from the Black Sea region (Krasnodar area & Crimea peninsula). The 2H contents in investigated wines range from 157 to 165
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ppm. The maximum 2H isotope content in surface waters of this region does not exceed 148 ppm. A gNMR measurement of
wine according to the proposed approach takes some minutes, that significantly exceeds the laboriousness of methods based
on IRMS/SIRA (e.g. 613C, 6180). The error of gNMR measurements is less than 2.0 %. The gNMR screening of deuterium (2H)
in ethanol can be used for detection of possible wine chaptalization. This approach is similar to the known SNIF-NMR method.
The positive difference with this method is the use of minimal quantity of enriched 2H standard and measurement of integral
intensities of all signals instead of heights. It allows to reduce measurements’ time as well as to measure the 2H content of
all fragments of ethanol molecules - CH3-, CH2-, OH-groups.

NEUER ANSATZ ZUM SCREENING DER WEINAUTHENTIZITAET MITTELS KUMULATIVER 1H UND 2H QNMR

Es wurde ein neuer methodologischer Ansatz fur schnelle Kontrolle der Weinauthentizitaet ohne vorherige
Probenvorbereitung auf der Basis der quantitativen NMR-Spektroskopie (qQNMR) der Protium- (1H) und Deuterium-(2H)-
Kerne vorgeschlagen. Die Authentizitaet der molekularen Struktur wird entsprechend dem Gehalt der dominierenden (z.B.
Wasser, Ethanol) und zweitrangigen (z.B. Glyzerin, organische Saeuren) Weinkomponenten aus dem 1H-gNMR-Spektrum
bestimmt. Die Summe aller tauschbaren Wasserstoffatome in Weinkomponenten ergibt ein 1H-Signal, dessen chemische
Verschiebung 4,8 ppm betraegt. Unter der Beruecksichtigung ihres Gehalts im 1H-Spektrum kann der Gehalt an 2H-Isotopen
im Weinwasser aus der integrierten Intensitat des entsprechenden Signals im gqNMR 2H-Spektrum anhand eines internen
oder externen Standards mit bekanntem 2H-Isotopengehalt errechnet werden. Eine mogliche Wasserzugabe kann durch den
Vergleich dieses Wertes mit den Werten des Oberflaechen- und/oder Grundwassers aus interessierenden
Traubenanbaugebieten festgestellt werden. Dieser Ansatz wurde fir Rot- und WeilBweine aus der Schwarzmeerregion
(Krasnodar-Gebiet und Halbinsel Krim) verwendet. 2H-Gehalt in untersuchten Weinen betrug vom 157 bis 165 ppm. Der
maximale Gehalt an 2H-Isotop in Oberflaechenwaessern aus dieser Region ist nicht grosser als 148 ppm. Die gNMR-
Weinuntersuchung gemaR dem vorgeschlagenen Ansatz dauert einige Minuten, was z.B. die Komplexitaet der auf IRMS/SIRA
basierenden Methoden (z. B. §13C-, §180-Methoden) deutlich uebersteigt. Dabei uebersteigt der Messfehler die Grenze von
2,0 % nicht. Das gqNMR-Screening vom Deuterim (2H) in Ethanol kann fuer Feststellung der moeglichen Wein-Chaptalisierung
verwendet werden. Dieser Ansatz ist der bekannten SNIF-NMR aehnlich. Die positive Differenz des neuen Ansatzes ist die
Verwendung der minimalen Menge von mit dem 2H-Isotop angereicherter Standardsubstanz sowie die Messung der
integralen Intensitaeten von allen Signalen anstatt ihrer Hoehen. Das ermoeglicht die Dauer der Gesamtmessung sowie der
Messung von 2H-Gehaeltern in allen Fragmenten der Ethanolmolekuele (CH3-, CH2-, OH-Gruppen) zu verringern.

NOUVELLE APPROCHE POUR L'AUTHENTICITE DU VIN PAR CUMULATIVE DE 1H ET 2H QNMR

On suggere une nouvelle approche méthodologique du contrdle rapide de I'authenticité du vin sans préparation d'échantillon
basée sur la spectroscopie RMN quantitative (QRMN) du noyau protium 1H et du deutérium 2H. Des spectres RMN du 1H, on
détermine la teneur en constituants dominants (p. ex. d'eau, éthanol) et en certains constituants mineurs (p. ex. glycérol,
acides organiques) du vin pour l'authentification de la composition moléculaire. La somme de tous les atomes d'hydrogéne
échangeurs des composants du vin fournit le signal 1H avec un déplacement chimique de 4.8 ppm. La prise en compte de
leur contenu dans le spectre 1H nous permet de calculer le contenu isotopique 2H dans I'eau du vin de l'intensité intégrale
du signal correspondant dans le spectre 2H gRMN en utilisant un étalon interne ou externe avec une teneur connue en
isotope 2H. La comparaison de cette valeur avec les valeurs des eaux de surface et/ou des eaux souterraines provenant de
zones viticoles intéressantes permet de déterminer I'ajout possible d'eau. Cette approche a été utilisée pour les vins blancs
et rouges de la région de la mer Noire (région de Krasnodar et de la Crimée péninsule). La teneur en 2H des vins étudiés varie
de 157 a 165 ppm. Puisque la teneur maximale en isotope 2H dans les eaux de surface de cette région ne dépasse pas 148
ppm. Une mesure gRMN du vin selon 'approche proposée prend quelques minutes, ce qui dépasse de maniere significative
la laboriosité des méthodes basées sur IRMS/SIRA (par exemple, §13C, 6180). L'erreur des mesures de gRMN est inférieure
a2.0 %. Le gRMN screening du deutérium (2H) dans I'éthanol peut étre utilisé pour la détection d'une chaptalisation possible
du vin. Cette approche est semblable a la méthode connue SNIF-RMN. La différence positive avec cette méthode est
|'utilisation de la quantité minimale de I'étalon enrichi de 2H et la mesure des intensités intégrales de tous les signaux au lieu
des hauteurs. Il permet de réduire le temps de mesure ainsi que de mesurer la teneur en 2H de tous les fragments de
molécules d'éthanol - CH3-, CH2-, OH - groupes.
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p{xlr¥¥[v: STUDY OF THE MORTALITY MECHANISMS OF YEASTS IN FERMENTATION: ROLE OF
MICRONUTRIENT AND NITROGEN LIMITATIONS

Bruno Blondin, Camille Duc, Catherine Tesniére, Martine Pradal: France, blondin@supagro.fr

Yeast cell death can occur during wine alcoholic fermentation and lead to sluggish or stuck fermentations. The mechanisms
underlying cell death during yeast starvation in alcoholic fermentations remain unclear. In this work we addressed yeast cell
death using conceptual framework from ageing studies showing that yeast resistance to starvation can be influenced by the
nature of the nutrient limiting cell growth. We examined cell death occurrence considering yeast cells ability to elicit an
appropriate response to a set of nutrient limitations. We show that several micronutrients limitations (oleic acid, ergosterol,
pantothenic acid and nicotinic acid) trigger cell death in a nitrogen-dependent manner. We provide evidence that the nitrogen
Tor/Sch9 signaling pathway is involved in triggering cell death. In such conditions, yeast cells fail to acquire stress resistance
given a restriction at a post-transcriptional level. We have examined the ability of different nitrogen sources to trigger cell
death and show that they impact differentially on cell death and that NH4+ had a strong death inducing capacity.. Finally, the
QTLs approaches allowed the mapping of a set of loci controlling cell death under oleic acid and pantothenic acid starvation
consistent with a multigenic control.

ETUDE DES MECANISMES DE MORTALITE DES LEVURES EN FERMENATION : ROLE DES LIMITATION EN
MICRONUTRIMENTS ET DE L'AZOTE

Les fermentations alcooliques peuvent s’accompagner de phénomenes de mortalité des

levures entrainant des fermentations languissantes ou stoppées. Les mécanismes sous-jacents de la
mortalité des levures en conditions de limitation nutritionnelle au cours des fermentations
alcoolique sont encore mal connus. Dans ce travail, nous avons abordé la mortalité des levures en
référence au schéma conceptuel développé dans les études de vieillissement cellulaire qui ont
montré que la résistance a la carence peut étre influencée par la nature du nutriment limitant la
croissance cellulaire. Nous avons étudié I'apparition de la mort cellulaire en analysant la capacité
des levures a mettre en place une réponse appropriée a différentes carences nutritionnelles. Nous
avons montré que plusieurs carences nutritionnelles (acide oléique, ergostérol, acide
pantothénique et acide nicotinique) entrainent une perte de viabilité de fagon dépendante de
I’azote. Nous avons démontré que la voie de signalisation azotée TOR/Sch9 est impliquée dans la
mise en place de cette mort cellulaire. Dans de telles conditions, les levures n’acquiérent pas de
résistance au stress du fait d’'une modification a un niveau post-transcriptionnel. Nous avons
examiné la capacité de différentes sources d’azote a entrainer la mort cellulaire, et nous avons
montré qu’elles agissent différemment sur la mort cellulaire et que le NH4+ a une forte capacité a induire la mortalité. Enfin,
les approches QTL nous ont permis d’identifier plusieurs régions

contrdlant la mort cellulaire en limitation en acide oléique et acide pantothénique, cohérent avec
un contréle multigénique.

ESTUDIO DE LOS MECANISMOS DE MORTALIDAD DE LAS LEVADURAS EN FERMENTACION: PAPEL DE LAS
LIMITACIONES DE MICRONUTRIENTES Y NITROGENO

Las fermentaciones alcohdlicas pueden ir acompaiadas de fendmenos de mortalidad de

levaduras que causan fermentaciones lentas o detenidas. Los mecanismos subyacentes de la

mortalidad de las levaduras en condiciones nutricionales limitadas durante la fermentacidn

los alcohdlicos todavia son poco conocidos. En este trabajo, hemos abordado la mortalidad por levaduras de la siguiente
manerareferencia al esquema conceptual desarrollado en los estudios de envejecimiento celular que han

demostrado que la resistencia a la carencia puede estar influenciada por la naturaleza de la limitacién de nutrientes
crecimiento celular. Estudiamos la apariencia de la muerte celular analizando la capacidad levaduras para dar una respuesta
adecuada a las diferentes carencias nutricionales. Nosotros han demostrado que varias deficiencias nutricionales (acido
oleico, ergosterol, acido

pantoténico y acido nicotinico) resultan en una pérdida de viabilidad dependiendo de

nitrégeno. Hemos demostrado que la via de sefializacidén de nitrégeno TOR/Sch9 esta implicada en el

la implementacion de esta muerte celular. En tales condiciones, las levaduras no adquieren

resistencia al estrés debido a un cambio a nivel post-transcripcional. Tenemos examind la capacidad de diferentes fuentes de
nitrégeno para causar muerte celular, y nosotros han demostrado que actian de forma diferente en la muerte celular y que
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el NH4+ tiene una gran capacidad para inducir la mortalidad. Finalmente, los enfoques QTL nos han permitido identificar
varias regiones controlando la muerte celular en la limitacion de acido oleico y pantoténico, consistente con
control multigénico.

P lr¥Xl: LOCALIZATION, EVOLUTION, AND ENVIRONMENTAL EFFECTS ON CROWN PROCYANIDINS
CONTENT FROM VINE TO WINE.

Alicia Jouin, Pierre-Louis Teissedre, Michael Jourdes: France, alicia.jouin@u-bordeaux.fr

A lot of plants and vegetables contains phenolics compound with a large range of content and composition. In vine, phenolics
compound are present in all the different part of the plant, from the leaf to the berries. Condensed tannins are widely
distributed in plant-derived foods and beverages like grape, red wine, nuts, tea, apples, and chocolate in which they
contribute to multiple sensorial properties such as flavor, color, and taste (astringency and bitterness). A lot of parameters
impact the phenolics composition of the grape like the varieties, the climate, the soil or the terroir. During the wine making
process, condensed tannins are extracted from the skins and seeds of the grape and their concentration in red wine are
influenced by the grape varieties as well as technical process used. Recently, a new condensed tannin sub-family with an
unusual skeleton has been reported, and named crown procyanidin. The structure of a crown tetramer has been
characterized by NMR, which revealed that it was a macrocyclic structure composed of four epicatechin monomers link
together by regular B-type linkages. These molecules exhibited very specific chromatographic characteristics (higher polarity
and partial resistance to phloroglucinolysis depolymerisation) compared to regular B-type procyanidins. However, recent
study showed that these molecules are specifically located in grape skins and there concentration in red wine depends of the
grape varieties.

The aims of this study was to evaluate the environmental impact and the localization of crown procyanidins in all the vine
and to determine the evolution kinetics of crown procyanidins during the wine making process as well as during the aging of
red wine in bottles.

At first, different grapes varieties have been compared according to the crown procyanidins concentration in the skin. Then,
the accumulation kinetics of the crown procyanidins during grapes maturity, from veraison to harvest, were studies. Next,
the impact of the soil on the crown procyanidins concentration was also evaluated using samples from different vineyard
located in the Bordeaux’s region. . All the berries sample were pealed, freezed-dried and then submitted to a solid/liquid
extraction prior to the quantification of the crown procyanidin on the UPLC-UV-QTOF. Depending on the grape variety and
on the ripening stages the content of the crown procyanidins in the grape skin exhibit a large range of concentration.
Moreover, the type of soil has also an important impact on the concentration of the crown procyanidins in the grape skin.

In the second part of the study, the evolution kinetics of crown procyanidins was determined during the wine making of
Carbernet Sauvignon grape harvested in Paulliac, Bordeaux. It appears that the crown procyanidins are extracted at the
beginning of the maceration and are highly water soluble in contrast of non-cyclic condensed tannins which need alcohol to
be extracted. Indeed 70% of crown procyanidins are extracted during the first 24 hours. Secondly, red wines aged between 2
to 20 years have been obtained from the same winery and sensorial analyses as well as chemical analysis have been
performed on an UPLC-UV-QTOF. During red wine aging in bottle, the crown procyanidins concentrations remain stable,
whereas the noncyclic condensed tannins decreased with time. In order to understand why the concentration of crown
procyanidins remain stable, some oxidisability test has been performed to compare the crown procyanidins and the noncyclic
condensed tannins and the crown procyanidins appeared to be more resistant to oxidation than noncyclic condensed tannins.

LOCALISATION, IMPACT ENVIRONNEMENTAL ET EVOLUTION DES TANINS COURONNES DE LA VIGNE AU VIN.

De nombreux végétaux possedent des composés phénoliques ayant une répartition qualitative et quantitative inégale selon
les variétés. Dans la vigne, les composés phénoliques sont présents dans différentes parties de la plante, des racines aux
fruits. Les tanins condensés sont présents dans un grand nombre de boissons et d’aliments comme le raisin, le vin, les noix,
le thé, les pommes ou méme le chocolat. lls contribuent a de nombreuses propriétés organoleptiques qu’elles soient
sensorielles, visuelles ou gustatives (astringence et amertume). Ces composés sont influencés par différents parametres
environnementaux tels que le cépage, le climat, le sol ou le terroir. Durant la vinification, les tanins condensés sont extraits
des parties solides de la baie de raisin (pellicules et pépins) et leurs concentrations varient en fonction des techniques de
vinification utilisées. Récemment, une nouvelle sous-famille de tanins condensés possédant un squelette inhabituel a été
découverte et nommeée les tanins couronnes. La structure du tétrameére couronne a été caractérisée par RMN et a révélé que
cette nouvelle molécule cyclique était composée de 4 unités épicatéchines qui s’enchainent par des liaisons de type B formant
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ainsi une cavité. Ces molécules possedent des propriétés chimiques particulieres (molécules trés polaires et résistantes a la
phloroglucinolyse) comparées aux tanins linéaires. Cependant, de récentes études montrent que ces nouvelles molécules
sont présentes spécifiquement dans la pellicule des baies de raisin et que leur concentration dans la baie de raisin dépend du
cépage.

Le but de cette étude est d’évaluer les impacts environnementaux et la localisation des tanins couronnes dans la vigne et
enfin de déterminer la cinétique d’évolution de ces molécules durant le processus de vinification et durant le vieillissement
en bouteille.

Dans la premiére partie de cette étude, nous avons comparé la concentration en tanins couronnes dans les pellicules de
différents cépages. Ensuite, la cinétique d’extraction de ces molécules durant la maturation du raisin, depuis la véraison
jusqu’a la maturité a été réalisée. Apres, I'influence du type de sol sur la concentration en tanins couronnes a été évaluée en
utilisant des échantillons provenant de différents vignobles de la région de Bordeaux. Tous les échantillons ont été pelés,
lyophilisés et extraits par une extraction solide-liquide afin de permettre la quantification des tanins couronnes aprés
injection a I'UPLC-UV-QTOF. La concentration en tanins couronnes est fortement impactée par le cépage mais également par
le stade de maturité du raisin. De plus, le type de sol utilisé influence également la concentration de ces molécules dans la
pellicule.

Dans la deuxieme partie de cette étude, la cinétique d’extraction des tanins couronnes durant le processus de fermentation
a été déterminée sur du raisin de Cabernet Sauvignon vendangé a Pauillac, Bordeaux. Contre toutes attentes les tanins
couronnes sont extraits en début de fermentation et sont beaucoup plus hydrosolubles que les tanins linéaires qui en
comparaison ont besoin d’alcool pour étre extraits. Effectivement, 70% des tanins couronnes sont extraits durant les
premiéres 24 heures. Ensuite, une étude sur une verticale de vin rouge agé de 2 a 20 ans provenant du méme vignoble a été
réalisée sensoriellement par dégustation et chimiquement par UPLC-UV-QTOF. Durant le vieillissement en bouteille, la
concentration en tanins couronnes reste stable contrairement aux tanins linéaires. Afin de confirmer cette stabilité des tanins
couronnes, des tests d’oxydation ont été réalisés et ceux-ci confirment que les tanins couronnes sont plus résistant a
I’oxydation que leurs homologues, les tanins linéaires.

LOCALISACION, IMPACTOS AMBIENTAL Y EVOLUCION DE LOS TANINOS CORONAS DE LA VINA AL VINO.

Muchos vegetales estan hechos de compuestos fendlicos que estan repartidos cualitativamente y cuantitativamente de
manera desigual segun las variedades. En la vifia, los conpuestos fendlicos estan localizados en diferentes partes de la planta,
de las raizes a las frutas. Los taninos condensados se encuentran en muchas bebidas y comidas como las uvas, el vino, las
nueces, el té, las manzanas o hasta el chocolate. Tienen muchas cualidades organolépticas que sean sensoriales, visuales o
gustativas (astringencia y amargo). Estan influenciados por diferentes pardametros ambientales como la variedad, el tiempo,
el suelo o también el terroir. Durante la vinificacidn, los taninos condensados se extraen de las partes sélidas de la uva (pieles
y pepas) y las concentraciones de estas moléculas dependen de las técnicas de vinifcacidon utilizadas. Recientemente, una
nueva familia de taninos condensados con un esqueleto inabitual fue descubierta y llamadas taninos coronas. La estructura
del tetrdmero corona ha sido caracterizada por NMR y mostré que esta nueva molécula cyclica esta compuesta de 4 unidades
epicatechinas liadas por bono de tipo B y fprmando una cavidad por consecuencia. Estas moléculas tienen propriedades
quimicas particulares (molécula muy polares y resistente a la phloroglucinolisis) comparado con los taninos lineales. Sin
embargo, nuevos estudios demuestran que estas moléculas se encuentran especificamente en la piel de las uvas y que sus
concentraciones en la uva dependen de la variedad utilizada.

El objetivo de este estudio es evaluar los impactos ambientales y la localizacién de los taninos coronas en la vifia y determinar
la cinética de evoluciéon de estas moléculas durante la vinificacion y el envejecimiento en botella.

En la primera parte del estudio, la concentracién en taninos coronas en las pieles de diferentes variedades fueron
comparados. Después, la cinética de extraccidon durante la madurez de la uva, del envero a la maturacién fue realizado.
Después, la influencia del tipo de suelo sobre la concentracion en taninos coronas fue estudiada utilizando muestras de
diferentes castillos de la regién de Burdeos. Todas las muestras fueron peladas, lyofilsadas y extraidas con una extraccion
solida-liquida para al final cuantificar los taninos coronas después de las injecciones al UPLC-UV-QTOF. Las concentraciones
en estos taninos son muy dependientes de la variedad y de la madurez de las uvas. Ademas, el tipo de suelo impacta también
mucho la concentracién de estas nuevas moléculas cyclicas.

En la segunda parte de este trabajo, la cinética de extracién de los taninos coronas durante el proceso de vinificacion fue
estudiado con uvas de Cabernet Sauvignon que provienen de Pauillac, Burdeos. Los resultados muestran que los taninos
coronas son extractos al principio de la fermentacidn alcohdlica y son mas hidrosolubles que los taninos lineales puesto que
estos ultimos necesitan alcohol para extraerse. Efectivamente, 70 % de los taninos coronas se extraen durante las primeras
24 horas. En la parte siguiente del estudio, un conjunto de vinos tintos de 2 a 20 afios de edad que provienen del mismo
castillo fue analizado sensorialmente y quimicamente en el UPLC-UV-QTOF. Durante el envejecimiento en botella, la
concentracion en taninos coronas se queda estable contrariamente a los taninos lineales. Para confirmar la estabilidad de los
taninos coronas, estudios de oxidacién fueron realizados y estos estadios confirman que los taninos coronas son mas
resistentes a la oxidacién que los taninos lineales.
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p{oikelr¥xyl: QUANTIFICATION OF HEAVY METALS DURING DIFFERENT WINEMAKING STAGES

Georgiana-Diana Dumitriu (Gabur), Carmen Teodosiu, V. Valeriu Cotea: Romania, diana.gabur@tuiasi.ro

Pollutants such as heavy metals or synthetic organic compounds detected in beverages can constitute serious problems to
human health. Consumption of wine may contribute to the daily dietary intake of pollutants, especially of heavy metals. These
compounds are also known as priority (or toxic) pollutants due to their potential toxic effects if concentrations are not kept
under allowable limits. Many characteristics such as quality, origin, aroma and health safety of wine are influenced by
environmental and anthropogenic factors. Hence, the contamination of wine with priority pollutants may occur in different
stages of vine-growing, due to the application of agricultural chemicals, or at different stage of winemaking and ageing,
because of the extended contact of wine with winemaking equipment materials (aluminium, brass, glass, stainless steel and
wood, etc.), or due to chemicals used for cleaning and sanitation. The aim of this study is to identify and quantify the heavy
metal ions from red wines. A particular focus was attributed to Zn and Cd from destemming-pressing-filtration-bottling stages
in Feteasca neagra grape variety from Cotnari, Romania vine growing region. Results indicated that heavy metals were linked
to diverse Zn and Cd sources and their complexes formed during the winemaking processes. Concentration of Zn and Cd were
generally higher in must than in wine, although heavy metals concentration was lower than limits recommended by
International Organization of Vine and Wine for human health safety.

QUANTIFICATION DES METAUX LOURDS AU COURS DES DIFFERENTES ETAPES DE VINIFICATION

Les polluants tels que les métaux lourds ou les composés organiques synthétiques détectés dans les boissons peuvent
constituer de graves problémes pour la santé humaine. La consommation de vin peut contribuer a I'apport quotidien
quotidien de polluants, en particulier de métaux lourds. Ces composés sont également connus comme polluants prioritaires
(ou toxiques) en raison de leurs effets toxiques potentiels si les concentrations ne sont pas maintenues dans les limites
admissibles. De nombreuses caractéristiques telles que la qualité, I'origine, I'arébme et la sécurité sanitaire du vin sont
influencées par des facteurs environnementaux et anthropiques. Par conséquent, la contamination du vin par des polluants
prioritaires peut survenir a différents stades de la viticulture, en raison de |'application de produits chimiques agricoles; ou a
différentes étapes de la vinification et du vieillissement, en raison du contact prolongé du vin avec les matériaux utilisés pour
la fabrication du vin (aluminium, laiton, verre, acier inoxydable et bois, etc.) ou des produits chimiques utilisés pour le
nettoyage et |'assainissement. L'objectif de cette étude est d'identifier et de quantifier les ions de métaux lourds dans vins
rouges. Un intérét particulier a été attribué au Zn et au Cd provenant des stades d'égrenage, de pressage, de filtration et
d'embouteillage du cépage Feteascd neagra de Cotnari, en Roumanie. Les résultats ont montré que les métaux lourds étaient
liés a diverses sources de Zn et de Cd et a leurs complexes formés au cours des processus de vinification. Les concentrations
de Zn et de Cd étaient généralement plus élevées dans le moQt que dans le vin, bien que la concentration en métaux lourds
soit inférieure aux limites recommandées par I'Organisation Internationale de la Vigne et du Vin pour la sécurité de la santé
humaine.

CUANTIFICACION DE METALES PESADOS EN DIFERENTES ETAPAS DE ELABORACION

Contaminantes como metales pesados o compuestos orgdnicos sintéticos detectado en las bebidas pueden constituir grave
problemas para la salud humana. El consumo de vino puede contribuir a la ingesta diaria de contaminantes, especialmente
metales pesados. Estos compuestos también se conocen como contaminantes prioritarios (o toxicos) debido a sus posibles
efectos toxicos si las concentraciones no se mantienen dentro de los limites permitidos. Muchas caracteristicas como la
calidad, el origen, el aroma y la seguridad de la salud del vino estan influenciadas por factores ambientales y antropogénicos.
Por lo tanto, la contaminacién del vino con contaminantes prioritarios puede ocurrir en diferentes etapas de la viticultura,
debido a la aplicacidn de productos quimicos agricolas; o en diferentes etapas de vinificacién y envejecimiento, debido al
contacto prolongado del vino con los materiales del equipo de vinificacion (aluminio, latén, vidrio, acero inoxidable y madera,
etc.) o debido a los productos quimicos utilizados para la limpieza y el saneamiento. El objetivo de este estudio es identificar
y cuantificar los iones de metales pesados de los vinos tintos. Un enfoque particular se atribuyé a Zn y Cd de las etapas de
despalillado-prensado-filtracion-embotellado, en la variedad de uva Feteasca neagra de la Cotnari, regién viticola de
Rumania. Los resultados indicaron que los metales pesados estaban vinculados a diversas fuentes de Zn y Cd y sus complejos
formados durante los procesos de vinificacion. La concentracion de Zn y Cd fue generalmente mayor en el mosto que en el
vino, aunque la concentracién de metales pesados fue inferior a los limites recomendados por la Organizacién Internacional
de la Vifia y el Vino para la seguridad de la salud humana.
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P lr¥XX]: TREND TO MORE SWEETNESS INTO WINES: HOW ARE CONSUMERS LIKING FOR SLIGHT SUGAR IN
WINE?

Pascale  Deneulin, John Boven, Charlotte Bourcet, Marie-Héléne Corajod:  Switzerland,
pascale.deneulin@changins.ch

Soft drinks occupy an important part of current food. New consumers, who are used to soft drink since their childhood, start
to be attracted and to consume wine. In the same times, global warming results in more important maturities and modifies
sensory profile of wines. Wines present more alcohol and tend to conserve residual sugar.

This study aims to explore liking of swiss consumers for specific profiles of wine. Four white wines and four red wines have
been selected. For each color, one oak wine, one wine with residual sugar (approximately 7g/L) and two dry wines with
different aromas were tested. Sensory profiles of these wines have been established by an expert panel followed by a
consumer test included 224 respondents.

Among white wines, Pinot gris with 7.2g/L of residual sugar appeared as significantly preferred by majority of consumers.
Consumer clustering allowed to highlight three distinct groups. Beside the positive agreement for Pinot gris wine, the first
group (28% of consumers) has also appreciated the Petite Arvine wine characterized by more acidity and fruity aromas. With
a majority of young women, these consumers rejected the oak Chardonnay wine. The second group (24% of consumers) was
composed of older consumers. Their liking also trended toward the typical variety of Switzerland, a “old” Chasselas wine,
with oxidative aromas, followed by the oak Chardonnay. However, nearly half of consumers (3rd group - 48% of consumers)
particularly liked the oak and sweet Chardonnay and the sweet Pinot gris.

For red wines, results showed similar pattern. The red blend with 8.10g/L of residual sugar was largely preferred by
consumers. It was followed by the Pinot noir also with 3.70g/L of residual sugar. The consumers clustering for red wine was
less clear than for white wine. It appeared that only regular consumers of red wine (21% of consumers in this study) clearly
rejected the sweet red blend.

To conclude, whether or not a fashion trend or a consequence of global warming, wines with slight residual sugar may be
appreciated by consumers. If the “Y generation” is really the first one consuming many soft drinks, it is also a generation
which is highly health concerned, particularly for women. However, it appears important to keep in mind that wines with
approximatively 7g/L of residual sugar, were not perceived as sweet by consumers but mostly as less acidic. It is a question
of habits and individual tolerance.

TENDANCE A PLUS DE DOUCEUR DANS LES VINS : COMMENT LES CONSOMMATEURS APPRECIENT-ILS LES
VINS AVEC LEGER SUCRE RESIDUEL ?

Les boissons sucrées tiennent une place considérable dans I'alimentation actuelle. Les nouveaux consommateurs, habitués a
boire de nombreux sodas depuis leur enfance, commencent a s’intéresser et consommer du vin. Parallélement, le
réchauffement climatique entraine des maturités plus importantes et un changement de profil sensoriel des vins. Les vins
ont plus d’alcool et tendent a conserver plus de sucre résiduel.

Cette étude vise a étudier les préférences des consommateurs suisses vis-a-vis de profils de vins spécifiques. Quatre vins
blancs et quatre vins rouges suisses ont été sélectionnés avec pour chaque couleur, un vin boisé, un vin avec du sucre résiduel
(environ 7g/L) et deux vins secs d’aromatique différente. Le profil sensoriel des vins a été établi par un panel expert puis
I’'appréciation hédonique de 224 consommateurs a été recueillies.

Parmi les vins blancs, le Pinot gris avec 7.2g/L de sucre résiduel apparait comme le vin significativement préféré par une
grande majorité des consommateurs. Une segmentation des consommateurs permet de ressortir trois groupes distincts. Au-
dela du consensus positif pour le Pinot gris, un premier groupe (28% des consommateurs) semble également apprécier la
Petite Arvine au profil sensoriel sec, avec plus d’acidité et des ardmes fruités. Majoritairement composé de jeunes femmes,
ces consommateurs rejettent le chardonnay boisé. Le deuxieme groupe (24% des consommateurs) est composé de
consommateurs plus agés. Leurs préférences s’orientent également vers le cépage typique de la Suisse, ici un « vieux »
chasselas aux arémes oxydatifs puis vers le chardonnay boisé. Cependant, prés de la moitié des consommateurs (3éme
groupe - 48% des consommateurs) apprécient plus particulierement le Chardonnay boisé et sucré et le Pinot gris sucré.
Pour les vins rouges, les résultats suivent une méme tendance. L’assemblage rouge avec 8.10 g/L de sucre résiduel est
globalement le vin préféré des consommateurs, avec toutefois plus de variabilité que pour le vin blanc. Il est suivi du Pinot
noir boisé avec également 3.70 g/L de sucre. Si la segmentation des consommateurs est moins évidente, il semble que seuls
les consommateurs réguliers de vin rouge (21% des consommateurs) rejettent clairement I'assemblage rouge sucré.

Pour conclure, qu’ils soient un effet de mode ou une conséquence du réchauffement climatique, les vins avec un léger sucre
résiduel semblent particulierement appréciés des consommateurs. Si la « génération Y » apparait comme la premiere
génération adepte de boissons sucrées, elle est aussi celle qui se préoccupe plus particulierement de sa santé, en particulier
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les femmes. Toutefois, il convient de garder a I'esprit qu’avec environ 7g/L de sucre résiduel, les vins n’ont pas été pergus
comme sucrés par les consommateurs mais plutdt comme plus ronds et moins acide. Tout est question d’habitude et de
tolérance individuelle.

TENDENZ ZUR SURE IM WEIN: WIE SCHATZEN DIE VERBRAUCHER WEINE MIT LEICHTEM RESTZUCKER?

Geslilte Getranke spielen in der heutigen Erndhrung eine wichtige Rolle. Neue Verbraucher, die seit ihrer Kindheit daran
gewohnt sind, viele Sodas zu trinken, beginnen sich zu interessieren und konsumieren Wein zu den Mahlzeiten. Gleichzeitig
fahrt die globale Erwarmung zu mehr Reife und einer Verdanderung des sensorischen Profils der Weine. Weine haben mehr
Alkohol und neigen dazu, Restzucker zu halten.

Ziel unserer Studie ist es, die Praferenzen der Schweizer Konsumenten beziglich spezifischer Weinprofile zu untersuchen.
Vier Schweizer Weiss- und Rotweine wurden ausgewadhlt. Je Farbe wurde, ein holziger Wein, ein Wein mit Restzucker (ca.
7g/L) und zwei trockene Weine mit unterschiedlichen Aromen ausgewahlt. Das sensorische Profil der Weine wurde von einer
Expertengruppe ermittelt und anschlieRend die hedonische Bewertung von 224 Verbrauchern erhoben.

Unter den WeiBweinen scheint Pinot gris mit 7,2g/L Restzucker der von einer groRen Mehrheit der Verbraucher deutlich
bevorzugte Wein zu sein. Eine Segmentierung der Konsumenten ermoglicht es, drei verschiedene Gruppen zu identifizieren.
Neben dem positiven Konsens lber Pinot Gris scheint auch eine erste Gruppe (28% der Verbraucher) den Petite Arvine mit
einem trockenen sensorischen Profil, mit mehr Sdure und fruchtigen Aromen zu schatzen. Diese Verbraucher, die groRtenteils
aus jungen Frauen bestehen, lehnen einen holzigen Chardonnay ab. Die zweite Gruppe (24% der Verbraucher) sind altere
Verbraucher. lhre Vorlieben orientieren sich auch an der typischen Schweizer Rebsorte, hier ein "alter" Chasselas mit
oxidativen Aromen und gefolgt von einem holzigen Chardonnay. Fast die Halfte der Verbraucher schatzen jedoch besonders
stRen und holzigen Chardonnay und siilen Pinot Gris.

Bei Rotweinen folgen die Ergebnisse dem gleichen Trend. Die rote Mischung mit 8,10 g/L Restzucker ist der beliebteste Wein
der Verbraucher. Es folgt der holzige Pinot Noir mit ebenfalls 3,70 g/L Zucker. Die Segmentierung der Verbraucher in Bezug
auf Rotwein ist weniger offensichtlich als diejenige in Bezug auf Weisswein. Nur normale Rotweinverbraucher (21% der
Verbraucher) lehnen die stiRe Rotmischung eindeutig ab.

Ob Modeerscheinung oder Folge der globalen Erwarmung, Weine mit einem leichten Restzucker scheinen von den
Verbrauchern besonders geschatzt zu werden. Wahrend die "Generation Y" die erste Generation zu sein scheint, die gesiiRte
Getranke trinkt, ist sie auch diejenige, die sich besonders um ihre Gesundheit sorgt, insbesondere die Frauen. Mit etwa 7g/L
Restzucker wurden die Weine von den Verbrauchern jedoch nicht als siiB angesehen, sondern wirkten runder und weniger
sauer. Es geht um Gewohnheit und individuelle Toleranz.

pLoxcrpX:7:: PRECISION ENOLOGY IN TAWNY PORT WINE AGING PROCESS: MONITORING THE BARREL TO
BARREL VARIATION IN OXYGEN, TEMPERATURE AND REDOX POTENTIAL

Fernanda Cosme, Raul Morais, Emanuel Peres, José Boaventura Cunha, Luis Filipe-Ribeiro, Jorge Mendes,
Fernando M Nunes: Portugal, fcosme@utad.pt

Tawny Port wine is a fortified wine commercialized worldwide and produced in the Douro Valley of Portugal. This type of
wine is produced from certain grape varieties grown in the Douro Demarcated Region using a specific winemaking process.
The alcoholic fermentation is stopped with wine spirit at the desired residual sugars level and it is aged in long-used oak wood
barrels from two years to many decades (Cunha et al., 2011). The extent of this aging process is essential to the final wine
quality. Tawny Port wine undergoes through many changes in color and aroma, with the levels of some compounds
decreasing over time while other increase or appear. In this oxidative aging process, Tawny Port wine aging is a multifactorial
process critical for attaining the desired quality. Real time monitoring of important intrinsic and extrinsic factors that are
known to affect the time and quality of the aging process are important to optimize and to manage the natural variability
between wines aged in different long-used wood barrels. For this study, a distributed monitoring system was installed in
sixteen oak barrels, placed in two adjacent wineries -- one of them with controlled temperature -- in the Douro Demarcated
Region. The monitoring process was performed using a RS-485 industrial network, which interconnects sensors that
continuously measure wine temperature, pH, redox potential and wine's dissolved oxygen, as well as other sensors that
measure parameters related to the barrels' environmental context, such as room temperature and relative humidity. This
work presents the design, development and implementation of a remote distributed system to monitor parameters that are
known to be critical for the Tawny Port wine aging process aiming to determine the existence of behavior models for Tawny
Port wine during aging in long-used oak barrels, depending on their storage history and to understand the evolution of wine
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pH, dissolved oxygen and redox potential in real winery conditions as well as their dependence on the wine's storage
temperature (Morais et al.,, 2018). Results show that the distributed monitoring system was able to detect differences
between oak wood barrels and between the different storage conditions. Indeed, oxygen and redox potential were the wine’s
parameters where the differences found between different oak wood barrels were greater under the same storage
conditions. Considering that the Tawny Port wine aging process is oxidative, a variation in the wine’s aging speed between
different wood barrels is to be expected. Actually, significant differences were observed in the oxygen consumption rate
amongst the different oak wood barrels.

PRAZISIONS-ONOLOGIE IM WEINALTERUNGSPROZESS VON TAWNY PORTWEIN: UBERWACHUNG DER
VARIATION VON SAUERSTOFF, TEMPERATUR UND REDOXPOTENZIAL VON FASS ZU FASS

Tawny Portwein ist ein weltweit vermarkteter Wein, der im nordportugiesischen Douro-Tal hergestellt wird. Dieser Wein Stil
wird aus bestimmten Rebsorten hergestellt, die in der abgegrenzten Region Douro in einem bestimmten
Weinherstellungsverfahren angebaut werden. Die alkoholische Garung wird mit Weinbrand bei dem gewiinschten
Restzuckerniveau gestoppt und in langjdhrigen Eichenholzfassern zwischen zwei Jahren und vielen Jahrzehnten gealtert
(Cunha et al., 2011). Das Ausmal dieses Alterungsprozesses ist wesentlich fiir die Endproduktqualitat. Tawny Portwein
durchlduft viele Anderungen in Farbe und Aroma, wobei der Gehalt einiger Verbindungen im Laufe der Zeit abnimmt,
wdhrend andere zunehmen oder erscheinen. Bei diesem oxidativen Alterungsprozess ist die Tawny Portweinalterung ein
multifaktorieller Prozess, der fiir das Erreichen der gewiinschten Qualitdt entscheidend ist. Echtzeitiiberwachung wichtiger
intrinsischer und extrinsischer Faktoren, von denen bekannt ist, dass sie den Zeitpunkt und die Qualitdt des
Alterungsprozesses beeinflussen, ist wichtig, um die natlrliche Variabilitait zwischen Weinen zu optimieren, die in
verschiedenen, lange verwendeten Holzfissern gelagert werden. Fiir diese Studie wurde ein verteiltes Uberwachungssystem
in 16 Eichenfdssern installiert, die in zwei benachbarten Weingiitern wares - eines davon mit kontrollierter Temperatur - im
Douro-Tal aufgestellt wurden. Das Uberwachungsverfahren wurde mithilfe eines industriellen RS-485-Netzwerks
durchgefihrt, das Sensoren verbindet, die kontinuierlich die Weintemperatur, den pH-Wert, das Redoxpotential und den
geldsten Sauerstoff des Weins messen, sowie andere Sensoren, die Parameter messen, die sich auf den Umgebungskontext
der Fasser wie den Raum beziehende Temperatur und relative Luftfeuchtigkeit. In dieser Arbeit werden Design, Entwicklung
und Implementierung eines dezentral verteilten Systems vorgestellt, um Parameter zu (iberwachen, die bekanntermaRen fiir
den Alterungsprozess von Tawny Portwein ausschlaggebend sind. Ziel ist es, Verhaltensweisen fiir den Tawny Portwein
wdhrend dem Ausbau in lang genutzten Eichenfassern festzustellen je nach Lagerhistorie und zum Verstandnis der
Entwicklung des Wein-pH-Werts, des geldsten Sauerstoffs und des Redoxpotentials unter realen Kellerbedingungen sowie
ihrer Abhangigkeit von der Lagertemperatur des Weins (Morais et al., 2018). Die Ergebnisse zeigen, dass das verteilte
Uberwachungssystem Unterschiede zwischen Eichenholzfissern und den verschiedenen Lagerbedingungen feststellen
konnte. In der Tat waren das Sauerstoff- und Redoxpotential die Parameter des Weins, bei denen die Unterschiede zwischen
den verschiedenen Eichenholzfassern bei gleichen Lagerbedingungen groBer waren. In Anbetracht der Tatsache, dass der
Alterungsprozess des Tawny Portweines oxidativ ist, ist mit einer unterschiedlichen Alterungsgeschwindigkeit des Weins
zwischen verschiedenen Holzfassern zu rechnen. Tatsdchlich wurden signifikante Unterschiede in der
Sauerstoffverbrauchsrate zwischen den verschiedenen Eichenholzfassern beobachtet.

ENOLOGIA DE PRECISION EN EL PROCESO DE ENVEJECIMIENTO DEL VINO TAWNY PORT: MONITORIZACION
DE LA VARIACION EN OXiGENO, TEMPERATURA Y POTENCIAL REDOX DE BARRICA A BARRICA

El vino Tawny Port es un vino fortificado que se comercializa en todo el mundo y se produce en el valle del Douro en Portugal.
Este tipo de vino se produce a partir de ciertas variedades de uva cultivadas en la regién demarcada del Douro mediante un
proceso de elaboracion especifico. La fermentacion alcohdlica se detiene con alcohol vinico en el nivel deseado de azucares
residuales y se envejece en barricas de madera de roble de uso prolongado desde 2 afios a muchas décadas (Cunha et al.,
2011). El alcance de este proceso de envejecimiento es esencial para la calidad final del vino. El vino Tawny Port sufre muchos
cambios en el color y el aroma, y los niveles de algunos compuestos disminuyen con el tiempo, mientras que otros aumentan
o aparecen. En este proceso de envejecimiento oxidativo, el envejecimiento del vino Tawny Port es un proceso multifactorial
critico para lograr la calidad deseada. La monitorizacion en tiempo real de importantes factores intrinsecos y extrinsecos los
cuales se sabe que afectan al tiempo y la calidad del proceso de envejecimiento, son importantes para optimizar y gestionar
la variabilidad natural entre los vinos envejecidos en diferentes barricas de madera de uso prolongado. Para este estudio, se
instald un Sistema de monitorizacion distribuido en dieciséis barricas de roble ubicadas en dos bodegas adyacentes, una de
ellas con temperatura controlada, en la Region Demarcada del Douro. El proceso de monitorizacidn se realizé utilizando una
red industrial RS-485, la cual interconecta sensores que miden los pardmetros relacionados con el contexto ambiental de las
barricas, como la temperatura de la sala y la humedad relativa. Este trabajo presenta el disefio, Desarrollo e implementacion
de un Sistema distribuido remoto para monitorear parametros los cuales se conoce que son criticos para el proceso de
envejecimiento del vino Tawny Port con el objetivo de determinar la existencia de modelos de comportamiento para el vino
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Tawny Porto durante el envejecimiento en barricas de uso prolongado, dependiendo de su historial de almacenamiento y
para comprender la evolucion del pH del vino, el oxigeno disuelto y el potencial redox en condiciones reales de bodega, asi
como su dependencia de la temperatura de almacenamiento del vino (Morais et al., 2018). Los resultados muestran que el
Sistema de monitorizacién distribuido fue capaz de detector diferencias entre las barricas de madera de roble y entre las
diferentes condiciones de almacenamiento. De hecho, el oxigeno y el potencial redox fueron los parametros del vino donde
las diferencias fueron mayores entre las diferentes barricas de madera de roble, mientras bajo las mismas condiciones de
almacenamiento. Teniendo en cuenta que el proceso de envejecimiento del vino Tawny Port es oxidativo, se puede esperar
una variacion en la velocidad de envejecimiento del vino entre las diferentes barricas de madera. En realidad, se observaron
diferencias significativas en la tasa de consumo de oxigeno entre las diferentes barricas de madera de roble.

p{oxlrrii: HOW CAN INNOVATIVE SENSORY METHODS CONTRIBUTE TO THE DEPLOYMENT OF RESISTANT
GRAPE VARIETIES IN FRANCE?

Bertrand Chatelet, Méven Otheguy, Carole Honoré-Chedozeau: France, bertrand.chatelet@vignevin.com

In the last few years, many new grape varieties have emerged in various European countries to address environmental and
societal challenges by reducing pesticide use. Some of these resistant grape varieties to mildew and/or powdery mildew have
recently been classified in France. The sensory characterization of the wines from which they are made remains, however,
partial and unknown for the wine professionals who are currently faced with strategic planting and market choices. To
respond to this need, three studies were each conducted in different vineyard: Burgundy, Loire Valley and Beaujolais. The
main objectives were to determine either 1) the sensory proximity between resistant grape varietal and well-known
emblematic grape varietal wines, or 2) the interest of blending them with our traditional grape varieties through PDOs, in
particular. In line with these aims, two innovative sensory methods were used: polarized sensory positioning (PSP) and free
sorting. The PSP is a reference-based method that evaluate the global differences between the wines (e.g. resistant grape
varietal wines) in comparison with three selected references, called as poles (e.g. French reference grape varietal wines). This
method allowed us to determine whether wines from resistant grape varieties shared common sensorial characteristics with
French reference grape varietal wines. Concerning the free sorting, it evaluates the global similarities of perception between
wines by putting those that are similar in the same group. By carrying out this method, we were able to evaluate the impact
of different levels of blending with resistant varietal wines on the perception of certain French grape varietal and PDO wines.
In addition, those two non-verbal sensory methods are quite simple to set and are performed intuitively by the professionals,
in contrast with the other commonly used descriptive methods which are more expensive and time-consuming. This
communication is intended to provide feedback on these three studies by showing both the interest of applying these two
innovative sensory methods to wines and the relevant information about the sensory characteristics of resistant grape
varietal wines. In any case, this varietal leverage is an essential opportunity to answer to environmental or climatic challenges
of viticulture. By evaluating the holistic sensory perception of the resistant grape varietal wines in relation to those of the
known references, this work permitted to provide objective and concrete information about new resistant grape varietal
wines to the winegrowers, leading them to a better ownership. It represents a promising tool for a better appropriation of
these various resistant grape varieties across the vineyards and their regional contexts. Keywords: polarized sensory
positioning, free sorting, resistant grape varieties, holistic perception, sensory analysis

COMMENT LES METHODES SENSORIELLES INNOVANTES PEUVENT-ELLES CONTRIBUER AU DEPLOIEMENT DE
CEPAGES RESISTANTS EN FRANCE ?

Ces dernieres années, de nombreuses nouvelles variétés sont apparues dans différents pays européens afin de répondre
notamment aux enjeux environnementaux et sociétaux visant a réduire I'usage des pesticides. Certaines de ces variétés
résistantes au mildiou et/ou a I’oidium ont récemment été classées en France. La caractérisation sensorielle des vins dont ils
sont issus reste cependant partielle et méconnue des professionnels de la filiere qui sont aujourd’hui confrontés a des choix
stratégiques de plantation et de marché. Pour répondre a ce besoin, trois études ont chacune été conduites dans un berceau
viticole différent : Bourgogne, Val de Loire et Beaujolais. Les principaux objectifs étaient de définir soit 1) la proximité
sensorielle des vins de cépages résistants par rapport aux vins de cépages emblématiques bien connus, et/ou 2) I'intérét d'un
assemblage avec les cépages traditionnels au travers des AOP notamment. En adéquation avec ces objectifs, deux méthodes
sensorielles innovantes ont été utilisées : le positionnement sensoriel polarisé (PSP) et le tri libre. Le PSP est une méthode
faisant appel a des références en évaluant les différences globales entre les vins (par exemple, les vins de cépages résistants)
par rapport a trois références sélectionnées, appelées poles (par exemple, les vins de cépages frangais de référence). Cette
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méthode nous a permis de déterminer si les vins issus de cépages résistants partageaient des caractéristiques sensorielles
communes avec les vins de cépages francais de référence. Concernant le tri libre, il s'agit d'une méthode qui permet d'évaluer
les similitudes globales de perception entre les vins en mettant dans le méme groupe les vins qui se ressemblent. En réalisant
cette méthode, nous avons pu évaluer I'impact de différents niveaux d'assemblage avec des vins de cépages résistants sur la
perception de certains vins de cépages et d'AOP frangais. Par ailleurs, ces deux méthodes sensorielles non verbales sont trés
simples a mettre en place et sont réalisées intuitivement par les professionnels, contrairement aux autres méthodes
descriptives couramment utilisées qui sont plus colteuses et chronophages. La présente communication vise a fournir un
retour d'information sur ces trois études en montrant a la fois, I'intérét d'appliquer ces deux méthodes sensorielles
innovantes aux vins et les informations pertinentes sur les caractéristiques sensorielles des vins de cépages résistants. Quoi
qu’il en soit, ce levier variétal est une opportunité incontournable pour répondre aux défis environnementaux ou climatiques
de la viticulture. En évaluant la perception sensorielle globale des vins de cépage résistants par rapport a celles de références
connues, ce travail a permis de fournir aux vignerons des informations objectives et concrétes sur les nouveaux cépages
résistants, les conduisant a une meilleure appropriation. Cela représente un outil prometteur pour une meilleure
appropriation de ces différents cépages résistants a travers les vignobles et leurs contextes régionaux. Mots clés :
positionnement sensoriel polarisé, tri libre, variétés résistantes, perception globale, analyse sensorielle

WIE KANN DIE INNOVATIVE SENSORISCHE ANALYSE ZUR EINFUHRUNG VON ROBUSTEN REBSORTEN IN
FRANKREICH BEITRAGEN?

In den letzten Jahren sind viele neue Arten in mehreren europdischen Landern zum Vorschein gekommen, um u.a. die
Benutzung von Pestiziden zu verringern. Einige dieser gegen falschen und/oder echten Mehltau robusten Sorten wurden in
Frankreich vor kurzem klassifiziert. Die sensorische Charakterisierung deren Weine ist aber lickenhaft und vom Berufsfeld
verkannt, wobei dieses heutzutage vor strategischen Plantage- und Marktentscheidungen steht. Um diesen Bediirfnissen
gerecht zu werden, wurden drei Studien in drei verschiedenen Weingiitern durchgefiihrt: in Burgund, im Loiretal und im
Beaujolais. Die Hauptziele waren: 1) die sensorische Nahe zwischen den Weinen aus robusten Rebsorten und den typischen
bekannten Rebsorten zu definieren, und/oder 2) die Wirkung einer Assemblage mit traditionellen Rebsorten, g.U.-Weinen
zum Beispiel, zu untersuchen. Zu diesen Zwecken wurden zwei innovative sensorische Verfahren benutzt: die polarisierte
sensorische Positionierung (PSP) und die freie Sortierung. Die PSP besteht darin, die allgemeinen Unterschiede zwischen
Weinen (zB robusten Rebsorten-Weinen) und drei ausgewahlten, als MaRstab dienenden Weinen zu prifen. Diese letzten
werden "Pole" genannt (zum Beispiel: traditionelle franzdsische Weine). Dieses Verfahren hat uns dazu gefiihrt, zu
untersuchen, ob die aus robusten Rebsorten-Weine mit traditionellen franzdésischen Weinen sensorische Eigenschaften
teilen. Was die freie Sortierung betrifft, handelt es sich um ein Verfahren, das die allgemeinen Ahnlichkeiten zwischen Weinen
hervorhebt, indem dhnliche Weine in eine Gruppe zusammengelegt werden. Mit dieser Methode konnten wir den EinfluR
verschiedener Assemblagegrader mit robusten Rebsorten- Weinen auf die Wahrnehmung einiger g.U.-Weine priifen. Diese
zwei sensorischen nonverbalen Verfahren sind auRerdem sehr leicht zu organisieren und werden von Fachmannern intuitiv
durchgefiihrt, im Gegenteil zu anderen oft benutzten beschreibenden Methoden, die teurer und zeitaufwendiger sind. Die
vorliegende Kommunikation zielt darauf hin, das doppelte Ergebnis dieser drei Studien zu liefern, und zwar erstens die
Bedeutung zu zeigen, diese zwei innovativen sensorischen Methoden auf Weine anzuwenden, und zweitens relevante
Informationen Uber sensorische Eigenschaften der aus robusten Rebsorten-Weine zu verbreiten. Auf jeden Fall sind diese
neuen Sorten eine unumgangliche Gelegenheit, die umweltlichen und klimatischen Herausforderungen des Weinanbaus zu
bewailtigen. Bei der globalen sensorischen Priifung der aus robusten Rebsorten-Weine im Vergleich zu bekannten Weinen
liefert diese Arbeit den Weinbauern objektive und konkrete Informationen lber die neuen robusten Rebsorten. Es ist ein
vielversprechendes Instrument flir eine bessere Aneignung dieser verschiedenen robusten Rebsorten in den Weingitern und
deren regionalen Kontexten.

Stichworter: polarisierte sensorische Positionierung, freie Sortierung, robuste Rebsorten, globale Wahrnehmung, sensorische
Analyse.

iyl pr1s: SACCHAROMYCES CEREVISIAE/HANSENIASPORA UVARUM CO-CULTURES TO ENHANCE
AROMATIC AND NUTRACEUTICAL CHARACTERISTICS OF WINE

Angela Pietrafesa, Grazia Alberico, Angela Capece, Rocchina Pietrafesa, Marina Bely, Patrizia Romano: /taly,
angela.pietrafesa@unibas.it
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The fermentation of grape must is a complex process, involving several yeast species. During the first days of fermentation,
the predominant yeasts belong to non-Saccharomyces genera, then they are gradually replaced by Saccharomyces species,
mainly Saccharomyces cerevisiae, which takes over the fermentation. Different studies [1, 2] have reported the influence of
non-Saccharomyces yeast species on wine quality and actually the industrial yeast market offers S.cerevisiae/non-
Saccharomyces multi-starters. However, the use of mixed starters needs to a better understanding of the interaction
mechanisms among yeast populations during the alcoholic fermentation [3].

The aim of this study is to evaluate the influence of mixed starters, composed by different combination of S. cerevisiae and
H. uvarum strains, on the organoleptic and nutraceutical characteristics of wine, especially on the total polyphenol content
and on the antioxidant power, and to study the interaction between S.cerevisiae/H.uvarum during the alcoholic fermentation.
In particular, three H. uvarum (Hul, Hu2, Hu3) and two S. cerevisiae strains (Sc1, Sc2), selected on the basis of interesting
technological characteristics, such as B-glucosidase activity and sulphur dioxide tolerance, were tested during mixed
fermentations in natural red grape must. The fermentations were performed in duplicate and the fermentation course was
monitored by evaluating CO2 evolution. The obtained wines were analyzed for total polyphenols content, antioxidant power
and volatile compounds, such as alcohols, ketones, aldehydes, esters, phenols and terpenes, like linalool and nerol. The
analysis of volatile fraction revealed that the maximum number of volatile compounds was detected in wine produced by
using the mixed starter Sc2+Hul. It was found that the presence of apiculate yeasts affects wine aroma, in particular in wines
from mixed starter containing Sc2. In addition, apiculate strains affected also total polyphenols content and antioxidant
power of experimental wines with a significant increasing, mainly in the case of the mixed starters with Sc2 strain.

The strains combination Sc2+Hul was chosen to carried out mixed fermentations in the bioreactors with and without
separated compartments with the aim to study the interactions between the two yeast species. The evolution of H. uvarum
cells during the fermentation was different in the two conditions. In fact, the results of the fermentation in the double
fermentor showed that H. uvarum strain, when it was not physically separated from S. cerevisiae, exhibited a decrease of
viable cell population, whereas a later decrease in the cell viability of H. uvarum was observed in the case of physical
separation between the two species. These data suggest that S. cerevisiae inhibits the growth of H. uvarum. Therefore, the
commonly observed death of H. uvarum during final phases of alcoholic fermentation could be due not only to ethanol stress,
but also to the presence of S. cerevisiae. Furthermore, the analysis of experimental wines showed that inoculum modality
affects the content of secondary compounds, such as esters, which were higher in wines obtained from non-separated
inoculum than experimental wines obtained by inoculating the two species separately, demonstrating that the metabolic
behavior of S. cerevisiae and H. uvarum strains tested in this study seems to be highly influenced by cell to cell contact.

1. Viana F, Gil JV, Genovés S, Vallés S, Manzanares P (2008). Food Microbiol 25:778-785.
2. Ciani M, Comitini F, Mannazzu |, Domizio P (2010). FEMS Yeast Res 10:123-133.
3. Renault PE, Albertin W, Bely M (2013). Appl Microbiol Biotechnol 97(9):4105-19.

CO-CULTURE DI SACCHAROMYCES CEREVISIAE/HANSENIASPORA UVARUM PER MIGLIORARE LE
CARATTERISTICHE AROMATICHE E NUTRACEUTICHE DEL VINO

La fermentazione del mosto d'uva € un processo complesso, che coinvolge diverse specie di lievito. Durante i primi giorni di
fermentazione, i lieviti predominanti appartengono a generi non Saccharomyces, che vengono gradualmente sostituiti dalle
specie del genere Saccharomyces, principalmente Saccharomyces cerevisiae, che subentra nella fermentazione. Diversi studi
[1, 2] hanno riportato I'influenza delle specie di lievito non Saccharomyces sulla qualita del vino e attualmente il mercato dei
lieviti industriali offre multi-starter di S. cerevisiae/non-Saccharomyces. Tuttavia, I'uso di starter misti ha bisogno di una
migliore comprensione dei meccanismi di interazione tra le popolazioni di lieviti durante la fermentazione alcolica [3].

Lo scopo di questo studio e di valutare I'influenza degli starter misti, composti da diverse combinazioni di ceppi di S. cerevisiae
e H. uvarum, sulle caratteristiche organolettiche e nutraceutiche del vino, in particolare sul contenuto totale di polifenoli e
sul potere antiossidante, e studiare l'interazione tra S. cerevisiae/H. uvarum durante la fermentazione alcolica.

In particolare, tre ceppi di H. uvarum (Hul, Hu2, Hu3) e due di S. cerevisiae (Sc1, Sc2), selezionati sulla base di interessanti
caratteristiche tecnologiche, quali l'attivita @E-glucosidasica e la tolleranza all’anidride solforosa, sono stati testati in
fermentazioni di mosto di uva rossa. Le fermentazioni sono state eseguite in doppio e I'andamento fermentativo e stato
monitorato valutando I'evoluzione della CO2. | vini ottenuti sono stati analizzati per il contenuto di polifenoli totali, potere
antiossidante e composti volatili, quali alcoli, chetoni, aldeidi, esteri, fenoli e terpeni, come linalolo e nerolo. L'analisi della
frazione volatile ha rivelato che il numero massimo di composti volatili & stato rilevato nel vino prodotto utilizzando lo starter
misto Sc2 + Hul. Si e riscontrato che la presenza di lieviti apiculati influenza I'aroma del vino, in particolare nei vini prodotti
con lo starter misto contenente Sc2. Inoltre, i ceppi apiculati hanno influenzato anche il contenuto di polifenoli totali e il
potere antiossidante dei vini sperimentali con un aumento significativo, soprattutto nel caso degli starter misti col ceppo Sc2.
E’ stata scelta la combinazione Sc2 + Hul per effettuare fermentazioni miste nei bioreattori con e senza compartimenti
separati allo scopo di studiare le interazioni tra le due specie di lievito. L'evoluzione delle cellule di H. uvarum durante la
fermentazione é risultata diversa nelle due condizioni. Infatti, i risultati della fermentazione nel doppio fermentatore hanno
mostrato che il ceppo di H. uvarum, quando non era fisicamente separato da S. cerevisiae, mostrava una diminuzione della
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popolazione cellulare vitale, mentre nel caso di separazione fisica tra le due specie. & stata osservata una diminuzione della
vitalita cellulare di H. uvarum. Questi dati suggeriscono che S. cerevisiae eserciti inibizione sulla crescita di H. uvarum.
Pertanto, la morte comunemente osservata di H. uvarum durante le fasi finali della fermentazione alcolica potrebbe essere
dovuta non solo allo stress all’etanolo, ma anche alla presenza di S. cerevisiae. Inoltre, I'analisi dei vini sperimentali ha
dimostrato che la modalita di inoculo influenza il contenuto di composti secondari, come gli esteri, che sono risultati piu
elevati nei vini ottenuti da inoculo congiunto rispetto ai vini sperimentali ottenuti inoculando separatamente le due specie,
dimostrando che il comportamento metabolico dei ceppi di S. cerevisiae e H. uvarum saggiati in questo studio sembra essere
fortemente influenzato dal contatto tra cellule.

1. Viana F, Gil JV, Genovés S, Vallés S, Manzanares P (2008). Food Microbiol 25:778-785.
2. Ciani M, Comitini F, Mannazzu |, Domizio P (2010). FEMS Yeast Res 10:123-133.
3. Renault PE, Albertin W, Bely M (2013). Appl Microbiol Biotechnol 97(9):4105-19.

SACCHAROMYCES CEREVISIAE/HANSENIASPORA UVARUM CO-CULTURES POUR AMELIORER LES
CARACTERISTIQUES AROMATIQUES ET NUTRACEUTIQUES DU VIN

La fermentation du mo(t de raisin est un processus complexe impliquant plusieurs espéces de levure. Au cours des premiers
jours de fermentation, les levures prédominantes appartiennent a des genres non-Saccharomyces, puis elles sont
progressivement remplacées par des espéces Saccharomyces, principalement Saccharomyces cerevisiae, qui prennent en
charge la fermentation. Différentes études [1,2] ont rapporté I'influence des espéces de levure non-Saccharomyces sur la
qualité du vin et, a I'heure actuelle, le marché de la levure industrielle offre des solutions de cultures multiple
S.cerevisiae/non-Saccharomyces. Cependant, |'utilisation de ferments mélangés nécessite une meilleure compréhension des
mécanismes d'interaction entre les populations de levures au cours de la fermentation alcoolique [3]. Le but de cette étude
est d’évaluer l'influence d’entrées mixtes composées de différentes combinaisons de souches de S.cerevisiae et de H.uvarum
sur les caractéristiques organoleptiques et nutraceutiques du vin, en particulier sur la teneur en polyphénol total et sur le
pouvoir antioxydant, et étudier l'interaction entre S.cerevisiae/H.uvarum pendant la fermentation alcoolique. En particulier,
trois souches de H.uvarum (Hul, Hu2, Hu3) et deux souches de S.cerevisiae (Scl, Sc2), sélectionnées sur la base de
caractéristiques technologiques intéressantes, telles que I'activité @-glucosidase et la tolérance a I'anhydride sulfureux, ont
été testées fermentations dans le moQt de raisin rouge. Les fermentations ont été effectuées en double et la fermentation a
été controlée en évaluant le dégagement de CO2. Les vins obtenus ont été analysés pour déterminer leur teneur totale en
polyphénols, leur pouvoir antioxydant et leurs composés volatils, tels que les alcools, les cétones, les aldéhydes, les esters,
les phénols et les terpénes, tels que le linalol et le nérol. L'analyse de la fraction volatile a révélé que le nombre maximal de
composés volatils avait été détecté dans le vin produit a I'aide du starter mixte Sc2 + Hul. |l a été constaté que la présence
de levures apiculées affecte I'ardme du vin, en particulier dans les vins issus de cultures mixtes contenant du Sc2. En outre,
les souches apiculées ont également affecté la teneur totale en polyphénols et le pouvoir antioxydant des vins expérimentaux,
avec une augmentation significative, principalement dans le cas des starter mixtes avec la souche Sc2. La combinaison Sc2 +
Hul a été choisie pour réaliser des fermentations mixtes dans les bioréacteurs a compartiments séparés et non séparés dans
le but d'étudier les interactions entre les deux especes de levure. L'évolution des cellules de H.uvarum au cours de la
fermentation était différente dans les deux conditions. En fait, les résultats de la fermentation dans le double fermenteur ont
montré que la souche de H.uvarum, lorsqu'elle n'était pas physiquement séparée de S.cerevisiae, présentait une diminution
de la population de cellules viables, alors qu'une diminution plus tardive de la viabilité cellulaire de H.uvarum a été observée
dans le cas d’une séparation physique entre les deux especes. Ces données suggérent que S.cerevisiae inhibe la croissance
de H.uvarum. Par conséquent, la mort communément observée de H.uvarum au cours des phases finales de la fermentation
alcoolique pourrait étre due non seulement a un stress dd a I'éthanol, mais également a la présence de S.cerevisiae. En outre,
I'analyse des vins expérimentaux a montré que la modalité d'inoculum affecte la teneur en composés secondaires, tels que
les esters, qui étaient plus élevés dans les vins obtenus a partir d'inoculum non séparé que les vins expérimentaux obtenus
en inoculant les deux espéeces séparément, démontrant que le comportement métabolique des les souches de S.cerevisiae
et de H.uvarum testées dans cette étude semblent étre fortement influencées par le contact de cellule a cellule.

pLoxe iy Leli: ANALYSIS OF ANTHOCYANIN-DERIVED PIGMENTS IN RED WINE DURING THE AGING

Pasquale Crupi, Tiziana Dipalmo, Antonio Coletta, Gianvito Masi, Sandra Pati: /taly, pasquale.crupi@crea.gov.it

In this study, the pigments of a young and 2 years old Primitivo red wines were investigated by using a column
chromatography purification/fractionation step followed by HPLC-UV-ESI-MSn. Compounds such as malvidin 30-acetyl-4-
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vinyl-procyanidin, malvidin 30-glucoside-di(epi)-catechin, and A-type peonidin and malvidin 30-glucoside-(epi)catechin were
identified in Primitivo for the first time; furthermore, this is a further evidence that malvidin 30-glucoside-malvidin 30-(p-
coumaroyl)-glucoside and (malvidin 30-glucoside)3 can survive to the wine ageing. Overall, the found anthocyanin-derived
pigments were formed by malvidin, peonidin, and petunidin, which were mainly involved in the formation of
pyranonathocyanins derivatives, accounting for 49% of the total content in the aged wine. The relative amounts of
compounds, such as flavanol-anthocyanin adducts, which gave blue hues to the samples decreased whilst the reddish or
violet ethyledene-bridge favanol-anthocyanin adducts increased in the aged wine. The predominance of pyranoanthocyanins,
characterized by known higher stability compared to ethylidene-bridge favanol-anthocyanin and anthocyanin-flavanol
compounds, and maybe their early formation (within two years) could be responsible for the reported rapid change of
Primitivo color into orange hues, but also it would be able to slow down the natural loss of structure which wine is subject
to.

ANALISI DEI PIGMENTI DERIVATI DALLE ANTOCIANINE NEL VINO ROSSO DURANTE L’AFFINAMENTO

In questo studio, i pigmenti in vini Primitivo giovane ed invecchiato per due anni in bottiglia sono stati analizzati attraverso
uno step di frazionamento/purificazione con colonna cromatografica seguita da HPLC-UV-ESI-MSn. | composti malvidina 30-
acetil-4-vinil-procianidina, malvidina 30-glucoside-di(epi)-catechina e A-type coniugati di peonidina e malvidina 30-
glucoside-(epi)catechina sono stati identificati nel Primitivo per la prima volta; inoltre, & stato ulteriormente messo in
evidenza come il dimero malvidina 30-glucoside-malvidina 30-(p-cumaril)-glucoside e il trimero (malvidina 30-glucoside)3
possano sopravvivere all’ageing del vino. Nel complesso, i pigmenti antocianina-derivati rivelati nei campioni di vino erano
formati a partire da malvidina, peonidina e petunidina, che erano le forme principalmente coinvolte nella formazione delle
piranoantocianine le quali costituiscono il 49% del contenuto totale di pigmenti nel vino invecchiato. Inoltre, le quantita
relative di composti quali gli addotti flavanol-antocianici, responsabili delle tonalita blu, diminuivano nel vino invecchiato a
favore dei coniugati “ethyledene-bridge favanol-anthocyanin” piu associati a colorazione tra il rosso e il viola. In definitiva,
quindi, la predominanza di piranoantocianine, caratterizzate come risaputo da una maggiore stabilita rispetto ai coniugati
“ethyledene-bridge favanol-anthocyanin” e “anthocyanin-flavanol”, insieme, probabilmente, alla loro precoce formazione
(entro due anni) potrebbero essere i fattori responsabili della ben nota rapida variazione di colore del Primitivo verso tonalita
aranciate, ma anche della naturale perdita di struttura a cui questo vino e soggetto.

ANALISIS DE LOS PIGMENTOS DERIVADO POR LOS ANTOCIANINE EN EL VINO TINTO DURANTE LA AFINACION

En este estudio, los pigmentos en vinos Primitivo joven y envejecido por dos afios en botella han sido analizados por columna
cromatografica seguida de HPLC-UV-ESI-MSn. Los compuestos malvidina 30-acetil-4-vinil-procianidina, malvidina 30-
glucoside-di(epi)-catechina y A-type conjugados de peonidina y malvidina 30-glucoside-(epi)catechina le ha sido identificado
en el Primitivo por la primera vez; ademas, ha sido puesto ulteriormente como en evidencia el dimero malvidina 30-glucoside-
malvidina 30-(p-cumaril)-glucoside y el trimero, malvidina 30-glucoside)3 pueda sobrevivir al ageing del vino. En el complejo,
los pigmentos antocianina-derivados revelado en los campeones de vino fueron formados a partir de malvidina, peonidina y
petunidina, que fueron las formas principalmente implicadas en la formacién de los piranoantocianine los que constituyen el
49% del contenido total de pigmentos en el vino envejecido. Ademas, las cantidades relativas de compuestos cual aducidos
le flavanol-antocianici, responsables de las tonalidades azules, disminuyeron en el vino envejecido a favor del conjugado
"ethyledene-bridge favanol-anthocyanin" mads asociados a coloracidn entre el rojo y lo morado. En fin, por lo tanto, el
predominancia de piranoantocianine, caracteriza como sabido de una mayor estabilidad con respecto del conjugado
"ethyledene-bridge favanol-anthocyanin" y "anthocyanin-flavanol", junto, probablemente, a su precoz formacidn, dentro de
dos afios, podrian ser los factores responsables del bien nota rapida variaciéon de color del Primitivo hacia tonalidades
anaranjadas, pero también de la natural pérdida de estructura a la que este vino esta sometido.

pLoxerpLett: THE LIGHT-STRUCK TASTE IN WHITE WINE: EFFECT AND EVOLUTION DURING THE STORAGE

Daniela Fracassetti, Sara Limbo, Antonio Tirelli: /taly, daniela.fracassetti@unimi.it

The light exposure of white wine can negatively affect its sensory characteristics due to the appearance of the light-struck
taste. This defect is due to the formation of sulphur compounds, including methanethiol (MeSH) and dimethyl disulfide
(DMDS) responsible for the cooked cabbage- and onion-like odours leading alto to the loss of floral and fruity notes. The
sulphur compounds among mentioned derive from the reaction between riboflavin (RF), a photosensitive vitamin, and
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methionine (MET), a sulphur-containing amino acid. Recent studies proved the hydrolysable tannins, in particular the nut gall
tannins, protect the wine against this fault [1]. Moreover, the presence of antioxidants led to decreased concentrations of
both RF and MET in model wine during the storage at dark conditions [2]. The evolution of the light-struck taste in white wine
is still unknown. The aspects needing further investigations are i) the changes occurring in white wine exposed to light and
stored at dark and ii) the evolution of light-struck taste during the shelf-life.

The aim of this research was to evaluate the changes occurring in white wine exposed to light and stored at dark for 24
months. The wine was added with antioxidants, including sulphur dioxide (5S02), glutathione (GSH) and chestnut tannins,
singularly or in combination, in order to clarify their possible protective effect against this detrimental wine fault.

In all the wine samples, RF resulted completely degraded independently to the antioxidant(s) added. However, the
antioxidants led to a decrease of both MET and RF during the storage at dark. A higher decrease of GSH was found as a
consequence of the light exposure. In terms of amino acid profile, the light exposure led to a decreased level of 7 amino acids
(serine, aspartic acid, phenylalanine, isoleucine, valine, alanine and lysine) suggesting their ability in donating electrons [3].
MET also decreased in the range 21-38% where chestnut tannins and SO2 were added, respectively. No change in total phenol
index and flavonoid content was observed, while a lower values of absorbance at 420 nm were detected for the light-exposed
samples indicating that the light did not trigger oxidative mechanisms. Among the volatile sulphur compounds, the
concentration of MeSH was higher than its perception threshold only without antioxidants and in combined presence of
chestnut tannins and SO2. The antioxidant property of SO2 could limit the ability of tannins in counteracting the appearance
of the light-struck taste. Neither MeSH nor DMDS were detected in presence of tannins alone; this finding evidenced the
ability of tannins against the light-dependent wine fault. This also suggests that limited or negligible protective effect could
be obtained if GSH and/or SO2 are present.

The antioxidants tested in this research resulted effective in decreasing the content of both MET and RF during the storage
at dark. The use of hydrolysable tannins represents an effective tool for avoiding the formation of the light-struck taste in
white wine, if added as only antioxidant.

KEYWORDS: light, off-flavors, antioxidants, hydrolysable tannins.
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IL DIFETTO DI LUCE NEL VINO BIANCO: EFFETTO ED EVOLUZIONE NEL CORSO DELLA CONSERVAZIONE

L’esposizione alla luce del vino bianco puo influenzare negativamente le caratteristiche sensoriali a causa della formazione
del difetto di luce. Tale alterazione & dovuta alla formazione di composti solforati, metantiolo (MeSH) e dimetil disolfuro
(DMDS), che conferiscono al vino le note cavolo cotto e cipolla e la conseguente perdita di sentori fruttati e floreali. Questi
composti sono i prodotti della reazione tra riboflavina (RF), una vitamina fotosensibile, e la metionina (MET), un amminoacido
solforato. Recenti studi hanno mostrato che i tannini di legno, in modo particolare di natura gallica, svolgono un effetto
protettivo in soluzione modello [1]. Non solo, la presenza di antiossidanti ha mostrato di possedere un effetto protettivo
anche attraverso la diminuzione delle concentrazioni di MET e RF durante la conservazione al buio [2]. Non € noto quale sia
I’evoluzione del difetto di luce nel vino durante la conservazione dal momento che sono ancora da chiarire i) i cambiamenti
di un vino esposto alla luce a seguito della conservazione al buio e se ii) il difetto di luce rimanga inalterato durante la shelf-
life.

Lo scopo di questo studio e stata la valutazione del difetto di luce in vino bianco esposto alla luce, cui & seguita la
conservazione al buio per 24 mesi. Il vino bianco é stato addizionato di antiossidanti, quali anidride solforosa (SO2), glutatione
(GSH) e tannino di castagno, singolarmente o in combinazione, al fine di indagare il loro eventuale effetto protettivo.

Come atteso, in tutti i campioni esposti alla luce la RF & risultata completamente degradata indipendentemente dalla presenza
degli antiossidanti. Tuttavia, la presenza di antiossidanti porta ad una diminuzione di MET e RF a seguito della conservazione
al buio. La concentrazione di GSH diminuisce maggiormente nei campioni esposti alla luce rispetto agli stessi conservati al
buio. Dall’analisi del profilo amminoacidico &€ emerso che |'esposizione alla luce porta alla diminuzione di 7 amminoacidi
(serina, acido aspartico, fenilalanina, isoleucina, valina, alanina e lisina) indicando la loro possibile funzione di donatori di
elettroni [3]. La diminuzione di MET & compresa tra il 21% in presenza di tannini ed il 38% dove sia stata aggiunta SO2.
L’esposizione alla luce porta ad una diminuzione dell’assorbanza a 420 nm, mentre Il contenuto di flavonoidi e I'indice di
polifenoli totali e risultato pressoché invariato. Dall’analisi dei composti solforati presenti &€ emerso che il MeSH é rilevato
oltre la soglia di percezione solo in assenza di antiossidanti e in presenza combinata di tannini e SO2. L’azione antiossidante
di SO2 potrebbe limitare la capacita dei tannini nel contrastare la formazione del difetto di luce dal momento che MeSH e
DMDS non sono stati rilevati se sono aggiunti solo i tannini.
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Gli antiossidanti hanno mostrato di possedere un effetto protettivo e la loro capacita di ridurre il contenuto di MET e RF
durante la conservazione al buio. E possibile affermare che I'impiego di tannini da legno pud essere un efficace strumento
per limitare la comparsa del difetto di luce anche nel vino bianco, se aggiunti come unico antiossidante.

PAROLE CHIAVE: luce, off-flavors, antiossidanti, tannini idrolizzabili.
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EL GUSTO DE LA LUZ EN EL VINO BLANCO: EFECTO Y EVOLUCION DURANTE EL PERIODO DE CONSERVACION

La exposicidn a la luz del vino blanco puede afectar negativamente las caracteristicas sensoriales debido a la formacion del
llamado defecto de luz. Esta alteracion se debe a la formacién de compuestos de azufre, metanetiol (MeSH) y disulfuro de
dimetilo (DMDS), que le dan al vino el gusto a repollo y cebolla cocidos y la consiguiente pérdida de aromas frutales y florales.
Estos compuestos son los productos de la reaccidn entre la riboflavina (RF), una vitamina fotosensible, y la metionina (MET),
un aminoacido sulfurado. Estudios recientes han demostrado que los taninos de madera, particularmente de naturaleza
gadlica, tienen un efecto protector sobre esta alteracidn [1]. No solo eso, |a presencia de antioxidantes también ha demostrado
tener un efecto protector al disminuir las concentraciones de MET y RF durante el almacenamiento en la oscuridad [2]. Se
desconoce la evolucion del defecto de la luz en el vino durante el almacenamiento, siendo los aspectos que necesitan
investigarse en mas profundidad, i) los cambios de un vino expuesto a la luz después de la conservacion en la oscuridad y si
ii) el defecto de la luz permanece inalterado durante la vida util.

El objetivo de este estudio fue evaluar el defecto de luz en el vino blanco expuesto a la luz, seguido de almacenamiento en la
oscuridad durante 24 meses. Al vino blanco se le ha agregado antioxidantes, como el didxido de azufre (502), el glutatién
(GSH) y el tanino de castario, individualmente o en combinacidn, para investigar su posible efecto protector.

En todas las muestras expuestas a la luz, la RF se degradé completamente, independientemente de la presencia de
antioxidantes. Sin embargo, la presencia de antioxidantes conduce a una disminucién en MET y RF luego del almacenamiento
en la oscuridad. La concentracidon de GSH disminuye mas en las muestras expuestas a la luz que las almacenadas en la
oscuridad. El andlisis del perfil de aminodcidos mostré que la exposicion a la luz conduce a la disminucién de 7 aminodcidos
(serina, acido aspartico, fenilalanina, isoleucina, valina, alanina y lisina) lo que indica su posible funcién como donantes de
electrones [3]. La disminucidn del MET se encuentra entre el 21% en presencia de taninos y el 38% donde se agregé SO2. La
exposicion a la luz conduce a una disminucion de la absorbancia a 420 nm, es decir, no ha provocado fendmenos oxidativos,
mientras que el contenido de flavonoides y el indice de polifenoles totales se mantuvo casi sin cambios. El analisis de los
compuestos de azufre presentes mostré que la MeSH se detecta mas alla del umbral de percepcién solo en ausencia de
antioxidantes y en presencia de taninos y SO2. La accidén antioxidante del SO2 podria limitar la capacidad de los taninos para
contrarrestar la formacién de un defecto ligero desde entonces no se han detectado MeSH y DMDS si solo se agregaron los
taninos.

Los antioxidantes han demostrado tener un efecto protector y capacidad para reducir el contenido de MET y RF durante el
almacenamiento en la oscuridad. Se puede decir que el uso de taninos de madera puede ser una herramienta eficaz para
limitar la aparicion de defectos leves, incluso en el vino blanco, si se agrega como el Unico antioxidante.

PALABRAS CLAVE: luz, defectos, antioxidantes, taninos de madera.
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p{xElyENly: EFFECT OF THE GRAPE MUST EXTRACTION STEPS ON THE CONTENT OF VARIETAL THIOL
PRECURSORS

Antonio Tirelli, Milda Stuknyté, lvano De Noni, Daniela Fracassetti: /taly, antonio.tirelli@unimi.it

The varietal thiols 3-sulfanyl-3-methylpentan-2-one, 3-sulfanylhexan-1-ol and its acetyl ester are the main responsible for
boxwood, grapefruit and passion fruit notes of many white wines. These compounds occur in grape only as non-volatile
precursors bound to S-glutathionyl- or S-cysteinyl- moieties but they are released by the yeast over the fermentation.
However, the amount of these volatile compounds in wine is seldom related to the amount of their precursors in grape [1]
because the lyase activity of yeast is a strain-dependent characteristic [2] and the probable contribution of hydrogen sulphide
to the neoformation of the volatile thiols [3]. Fracassetti et al. [4, 5] reported massive loss of glutathione and glutathionyl-
bounded varietal thiols as result of the grape juice extraction under production in industrial-scale conditions. Particularly,
more than 60% of the precursors S-glutathionyl-3-sulfanylhexan-1-ol (GSH-3MH) and its aldehyde form (S-glutathionyl-3-
sulfanylhexanal, GSH-3MHAI) got lost from Grillo and Catarratto bianco grape cultivars, the main Sicilian white grape cultivars,
as result of the juice extraction. Such a behaviour can seriously detrimentally affect the flavouring properties of the final wine
and it points out a further source of the lacking correlation between the amount of precursors in grape and volatile thiols in
wine.

The reasons for such behaviour were investigated in Grillo grape pressed under industrial-scale production. Must samples
were collected after crashing, at draining, at pressing yield of 20%, 40%, 60% and 70%, during transfer in clarification tank, in
the clarification tank and after clarification. The must was either air-exposed or air-free during the pre-fermentative steps.
Thiol precursors were determined in SPE-purified must samples by UPLC-HRMS [5].

The concentration of thiol precursors detected following the crushing was comparable to the value found in grape, but it
dramatically decreases (< 95%) in the must from the press loading. The concentration of thiol precursors increased as the
must yield increased, and eventually equals the levels in the grape when a must yield of 60% was achieved. The final loss of
thiol precursors was about 80% and 95% for GSH-3MH and GSH-3MHAI, respectively, in the must sampled at the clarification
vat (the last juice fraction was excluded). Higher loss of thiol precursors was observed when the must was produced under
air-free condition, whereas higher amounts were recorded in laboratory-made must, especially when sodium fluoride or
EDTA were added prior the pressing.

The results show that the contact of must with the grape skin leads to a loss of thiol precursors. Oxygen seems to be not
involved in the oxidative loss of thiol precursor The protective behaviour of the cation-binding compounds suggests that the
cations occurring on the grape skin can be responsible for the loss of thiol precursors during the pre-fermentative steps.
Keywords: varietal thiol precursors, grape pressing, oxygen, Grillo grape.
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INFLUENZA DELL’AMMOSTAMENTO SUL CONTENUTO DEI PRECURSORI TIOLICI VARIETALI NEL MOSTO

| composti tiolici volatili 3-mercapto-3-metil-pentan-2-one e 3-mercaptoesan-1-olo e |'estere acetico di quest’ultimo sono i
principali responsabili degli aromi di bosso, pompelmo e frutto della passione di numerosi vini bianchi. Questi composti sono
presenti nell’'uva solo in forma non volatile poiché legati principalmente come S-glutationil e S-cisteinil derivati, e vengono
liberati nel vino ad opera del lievito di fermentazione. Tuttavia, la quantita di queste forme volatili presenti nel vino e
raramente correlata alla quantita dei precursori rilevati nell’uva [1] a causa dell’attivita liasica esercitata dal ceppo di lievito
[2] e del probabile contributo dell’idrogeno solforato alla neoformazione dei composti volatili [3]. Fracassetti et al. [4, 5]
hanno osservato che massive quantita di glutatione e precursori tiolici glutationati e cisteinilati venivano persi a seguito delle
operazioni di ammostamento in condizioni industriali. In particolare, oltre 60% dei precursori S-glutationil-3-mercaptoesan-
l-olo (GSH-3MH) e della sua forma aldeidica (S-glutationil-3-mercaptoesanale, GSH-3MHAI) venivano persi
nell’lammostamento di uva Grillo e Catarratto, le principali cultivar bianche siciliane. Questa diminuzione puo portare ad un
impoverimento aromatico del vino finale ed evidenzia un’ulteriore causa di mancata correlazione fra quantita di precursori
nell’uva e di aromi tiolici nel vino.
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Le motivazioni di tale fenomeno sono state indagate nella vinificazione in condizioni industriali di uva Grillo. Campioni di
mosto sono stati prelevati dopo diraspatura/pigiatura, dal mosto di sgrondo in pressa, a 20%, 40%, 60%, 70% di resa in mosto,
nel serbatoio di raccolta e chiarifica e dopo la chiarifica. Il mosto e stato ottenuto in condizioni di anossia e di esposizione
all’aria. | precursori sono stati determinati mediante tecnica UPLC-HRMS previa purificazione SPE [5].

La quantita di precursori tiolici nel succo estratto dalla diraspa/pigiatrice & confrontabile con i valori determinati nell’'uva, ma
diminuisce drammaticamente (< 95%) nel succo di sgrondo. La concentrazione di precursori tiolici aumenta con I'aumentare
della resa in mosto e diventa confrontabile al contenuto nell’'uva se la resa raggiunge il 60%. Nel mosto finale ottenuto
dall’assemblaggio delle diverse frazioni di pressatura (fino al 60% come resa finale) la perdita di precursori tiolici varia fra 80%
(GSH-3MH) e 95% (GSH-3-MHAI). L'ammostamento produce perdite maggiori di precursori tiolici se eseguito in condizioni
anossiche. Nel mosto ottenuto in condizioni di laboratorio la quantita di precursori &€ nettamente superiore, soprattutto in
presenza di sodio fluoruro o EDTA.

| dati ottenuti suggeriscono che il contatto fra il mosto e la buccia dell’'uva porta alla perdita di precursori tiolici, che non
appaiono sensibili a all’esposizione all’aria. Si evidenzia un’azione protettiva dei sequestranti cationici indicando il possibile
contributo dei cationi contaminanti la buccia dell’uva nella diminuzione dei precursori tiolici nelle fasi di ammostamento.
PAROLE CHIAVE: precursori tiolici varietali, pressatura, ossigeno, uva Grillo.
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INFLUENCIA DE LAS OPERACIONES PRE-FERMENTATIVAS SOBRE EL CONTENIDO DE LOS PRECURSORES DE
TIOLES DE EL MOSTO

Los tioles volatiles 3-mercapto-3-metil-pentan-2-ona y 3-mercaptohexano-1-ol y el éster acético de este ultimo son los
principales responsables de los aromas de boj, toronja y frutos de la pasidon de numerosos vinos blancos. Estos compuestos
estan presentes en la uva solo en forma no volatil, ya que estan principalmente unidos como derivados de S-glutationilo y S-
cisteinilo, y se liberan en el vino por levadura de fermentacidn. Sin embargo, la cantidad de estas formas volatiles presentes
en el vino rara vez se relaciona con la cantidad de los precursores detectados en la uva [1] debido a la actividad lidsica ejercida
por la cepa de levadura [2] y la probable contribucién del sulfuro de hidrégeno a la neoformacion de compuestos volatiles
[3]. Fracassetti et al. [4, 5] observaron que se perdieron cantidades masivas de glutation y precursores des tioles cisteinilados
como resultado de operaciones de maceracion en condiciones industriales. En particular, mas del 60% de los precursores S-
3-mercaptohexan-1-ol-glutatién (GSH-3MH) y su forma aldehido (S-3-(exan-1-al)-glutation, GSH-3MHAI) se perdieron en el
crujido de uvas Grillo y Catarratto, los principales cultivares blancos sicilianos. Este fenédmeno puede afectar negativamente
las propiedades aromaticas del vino final y destaca una causa adicional de la falta de correlacién entre la cantidad de
precursores en la uva y los tioles en el vino.

Las causas de este comportamiento han sido investigadas en la vinificacion de uva Grillo en condiciones industriales. Se
tomaron muestras de mosto de uva ha sido recolectado a la salida de la maquina trituradora, en el drenaje, a los rendimientos
de prensado del 20%, 40%, 60% y 70%, al aclarar, en tanque de clarificacion y después de clarificacién. y andlisis. El mosto fue
producido tanto en condiciones andxicas como en exposicion al aire. Los precursores de los tioles se determinaron para UPLC-
HRMS después de la purificacion de la muestra por SPE [5].

La cantidad de precursores tiolicos en el mosto extraido de la mdaquina trituradora es comparable con los valores
determinados en la uva, pero cae dramaticamente (<95%) en el mosto que drena. La concentracién de precursores de los
tioles aumenta con el aumento del rendimiento en el mosto y se hace comparable al contenido en uva con rendimientos en
el mosto de al menos el 60%. En el mosto final obtenido al ensamblar las diferentes fracciones de prensado (hasta 60% como
rendimiento final), la pérdida de precursores de tiol varia entre 80% (GSH-3MH) y 95% (GSH-3-MHAI). La trituracién produce
mayores pérdidas de precursores de los tioles si se realiza en condiciones anodxicas. La extraccidon del mosto en condiciones
de laboratorio produce valores precursores mucho mas altos, especialmente en presencia de fluoruro de sodio o EDTA.

Los datos obtenidos parecen mostrar que el contacto entre el mosto y la piel de la uva conduce a la pérdida de precursores
de los tioles. El oxigeno no parece enfluenzar los procesos oxidativos. La accion protectora de los secuestradores catidnicos
parece asignar un papel a los cationes contaminantes de la piel de la uva en la pérdida de precursores de los tioles.
PALABRAS CLAVE: precursores de los tioles, prensado, oxigeno, uva Grillo.
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pA B RPENIEl: APPROACHES TO LIMIT S-OFF-FLAVORS DURING WHITE WINE FERMENTATION WITH SPECIFIC
EMPHASIS ON YEAST NITROGEN NUTRITION

Pascal Wegmann-Herr, Sebastian Ullrich, Dominik Durner: Germany, pascal.wegmann-herr@dilr.rlp.de

Low molecular weight volatile sulfur compounds are associated with the ,reductive” off flavor of wines. Their characteristic
odours range from rotten egg to rubber at very low concentrations. The formation of 15 sulfide off-flavor compounds had
been monitored with a novel HS-SPME GC-PFPD method and SIDA quantification during white wine fermentation. Total yeast
population and yeast viability were determined by flow cytometry. Since it is known that glutathione might buffer nitrogen
stress of the yeast but can also lead to an increase of S-off-flavors, the effect of GSH addition was investigated. Fermentations
were carried out in triplicate with Riesling musts showing low NOPA concentrations whereby we, firstly, evaluated the effect
of diammonium hydrogen phosphate (DAHP), pantothenic acid and one inactive dry yeast based nutrient (IDY). It could be
shown that only the addition of 0.6 g/L IDY could increase fermentation speed and complete fermentations. The addition of
IDY as well as GSH lead to a significant increase in H2S formation, the lowest off-flavour concentrations could be achieved
due to DAHP addition whereby even no S-Methyl thioacetate was formed. Secondly, we investigated the effect of must
oxidation, again under different N-nutrition regimes. Total yeast cells and yeast viability were increased by must oxidation
thus leading to faster fermentation whereby no significant difference in S-off-flavors could be observed. The addition of IDY
improved yeast viability but independent of must treatment again significant increase in H2S was shown. The addition of GSH
(50 mg/L) did not affect yeast viability but increased significantly the negative effect of IDY addition regardless the S-off-flavor
investigated. In all fermentations the use of DHAP reduced significantly S-off-flavor formation and could completely prevent
both S-Methyl thioacetate and S-Ethyl thioacetate development over the whole fermentation process. Under nitrogen
deficient conditions, GSH can be used in white wine making when combined with DHAP.

REDUZIERUNG DER BILDUNG VON S-OFF-FLAVORS WAHREND DER WEIRWEINGARUNG IM KONTEXT DER
STICKSTOFFVERSORGUNG BEI DER HEFEERNAHRUNG

Fltichtige Schwefelverbindungen von geringem Molekulargewicht spielen eine essentielle Rolle in Bezug auf die Sensorik des
Weines und werden mit reduktiven off-flavors (Bockser) assoziiert. Werden bestimmte Geruchsschwellen in Wein
Uberschritten, konnen Eindriicke, die an verdorbene Eier, Kohl und Zwiebeln erinnern, wahrgenommen werden. Die Bildung
von 15 dieser Substanzen wurde wahrend der Vergdrung weiler Moste mittels einer neu entwickelten HS-SPME GC-PFPD
Methode mit SIDA Quantifizierung verfolgt. Mittels Durchflusszytometrie wurden die Gesamthefezellzahl sowie die
Hefeviabilitat bestimmt. Nachdem seit ldangerem bekannt ist, dass Glutathion (GSH) eine wichtige Rolle bei
Stickstoffmangelsituation, die fir Hefen bei der alkoholischen Garung Stress bedeuten, spielt aber ebenso zum Anstieg von
S-off-flavors flihren kann, wurden in den Versuchsaufbau unterschiedliche GSH-Gaben implementiert. Die Versuchsgarungen
wurden in dreifache Wiederholung mit Rieslingmosten durchgefiihrt, die sehr geringe Gehalte hefeverwertbarem a-
Aminostickstoff (NOPA) aufwiesen. In einer ersten Versuchsserie wurde untersucht, wie sich die Zugabe von
Diammoniumhydrogenphosphat (DAHP), Pantothensaure und ein organischer Nahrstoffkomplex aus Hefeautolysat (IDY) auf
die Bildung der S-off-flavors auswirken. Einzig die Zugabe des IDS in Hohe von 0,6 g/L fiihrte zu einer schnelleren Garung und
gewahrleistete das vollstdndige durchgaren. Die Zugabe von GSH aber auch IDY fiihrte zu einem signifikanten Anstieg in der
H2S Produktion durch die Hefe. Die geringste Bildung von Fehlaromen konnte durch die Zugabe von DAHP erreicht werden,
wobei sogar die Bildung von S-Methyl-Thioacetat vollstandig vermieden werden konnte. Das zweite Vesuchsdesign
berticksichtige, wiederum bei unterschiedlicher N-Versorgung, zudem den Faktor Mostoxidation. Durch die Mostoxidation
konnte eine hohere Hefezellzahl und hohere Hefeviabilitat festgestellt werden, was zu einem schnelleren Garverlauf fihrte,
eine signifikante Verdanderung der S-off-flavor Bildung konnte in diesem Kontext jedoch nicht beobachtet werden. Der Einsatz
inaktiver Hefepraparate fuhrte zwar zu einer erhohten Hefeviabilitdt aber unabhangig der Mostbehandlung wurde eine
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signifikant erhohte H2S Bildung festgestellt. Die Zugabe von 50 mg/L GSH hatte keinen Effekt auf die Hefeviabilitat aber
verstarkte den negativen Einfluss der IDY-Zugabe hinsichtlich der Bildung der Fehlaromen. In allen Garungen zeigte sich die
Zugabe von DAHP am effektivsten. Die S-off-flavor Bildung konnte signifikant reduziert werden und die Bildung von S-Methyl-
Thioacetat sowie S-Ethyl-Thioacetat wurde (iber den Garverlauf vollstandig vermieden. Als Schlussfolgerung lasst sich
ableiten, dass der Einsatz von Glutathion bei N-Mangelmosten nur unter ausreichendem Einsatz von DAHP ohne negative
Ausbildung von S-off-flavors moglich ist.

ATTENUATION DE LA FORMATION DES DEFAUTS DE REDUCTION PENDANT LA FERMENTATION DES VINS
BLANCS DANS LE CADRE DE LA NUTRITION AZOTEE DES LEVURES

Les composés soufrés volatils de faible poids moléculaire jouent un réle essentiel dans la perception sensorielle du vin et se
traduisent par des arémes de réduction désagréables. Lorsque les concentrations de ces composés dépassent certains seuils
olfactifs, des impressions sensorielles évoquant des ceufs pourris, du chou et des oignons deviennent perceptibles. La
formation concernant 15 de ces substances a été surveillée pendant la fermentation des modits blancs par le moyen d'une
méthode GC-PFPD HS-SPME récemment mise au point avec une quantification de I'ADIS. La cytométrie en flux a été utilisée
pour déterminer le nombre total de cellules de levure ainsi que leur viabilité. Il est connu depuis longtemps que le glutathion
(GSH) joue un réle important lors de situations de carence en azote, mais peut également entrainer une augmentation des
arémes de réduction. Ainsi, différents ajouts de GSH ont été réalisés dans le cadre expérimental. Les fermentations ont été
effectuées en triplicata avec du mo(t de Riesling, qui présentait de tres faibles niveaux d'azote assimilable (NOPA). Dans une
premiére série d’expériences, il a été étudié comment I'addition de phosphate diammonique (DAHP), d’acide pantothénique
et d’'un complexe de nutriments organiques levurienne (IDY) affectaient la formation des arémes de réduction. Seul I'ajout
de I'IDY a raison de 0,6 g / L a permis une fermentation plus rapide et compléte. L'ajout de GSH, mais également d'IDY, a
entrainé une augmentation significative de la production de H2S par la levure. L'ajout de DAHP a permis d'obtenir la formation
la plus faible en ardémes de réduction. En outre, le DAHP a complétement inhibé la formation de S- méthyle- thioacétate. La
deuxiéme approche a pris en compte le facteur d’oxydation du moQt, en apportant également une alimentation différente
en azote. Grace a |'oxydation du modt, le nombre et la viabilité des cellules de levure se sont révélés étre plus élevés, ce qui
a permis d'accélérer la fermentation. Toutefois, un changement significatif dans la formation d'arémes de réduction n'a pas
pu étre observé dans ce contexte. Bien que |'utilisation de préparations de levures inactives ait entrainé une augmentation
de la viabilité des levures, une augmentation significative de la formation de H2S a pu étre observée, et ceci quel que soit le
traitement du modQt. L'ajout de 50 mg / L de GSH n'a eu aucun effet sur la viabilité des levures, mais a renforcé I'influence
négative de |'addition d'IDY sur la formation des arémes de réduction. Dans toutes les fermentations, la plus grande efficacité
a pu étre observée avec I'ajout de DAHP. La formation d'arémes de réduction a pu étre considérablement réduite et la
formation de S-méthyl-thioacétate et de S-éthyle-thioacétate a pu étre totalement évitée au cours de la fermentation. En
conclusion, il peut en étre déduit que I'utilisation du glutathion dans des mo(ts en faible teneur d’azote assimilable n’est
possible qu’avec un ajout suffisant de DAHP, afin d’éviter le développement des arémes de réduction désagréables.

p{xElrEliEl: INTERLABORATORY STUDY OF ETHANOL USAGE AS AN INTERNAL STANDARD IN DIRECT
DETERMINATION OF VOLATILE COMPOUNDS IN ALCOHOLIC PRODUCTS

Charapitsa Siarhei, Lidia Sobolenko, Anton Korban, Svetlana Sytova, Vladimir Egorov, Siarhei Leschev, Radomir
Cabala, Stanislav Ondrousek, Jan Vavra, Maxim Zakharov, Raisa Busarova, Inna Shestakovich, Alla Tolstouhova,
Murat Yilmaztekin, Turgut Cabaroglu: Belarus, svcharapitsa@tut.by

This report presents the results of interlaboratory study undertaken to establish metrological characteristics of the method
“Ethanol as Internal Standard” [1-3] for direct determination of volatile compounds in alcoholic products. Eight laboratories
from 4 countries took part in the interlaboratory study. Aqueous ethanol solutions 40% (v/v) spiked with 5 concentration
levels and samples of spirit drinks (vodka, whiskey and brandy) were prepared and sent to participants as test materials for
the determination of acetaldehyde, methyl acetate, ethyl acetate, methanol, 2-propanol, 1-propanol, 2-methyl-1-propanol,
1-butanol, and 3-methyl-1-butanol. The precision of the method for all analytes was well within the range predicted by the
Horwitz equation. The analysis of trueness showed, that the bias of the measurement method is insignificant at the
significance level a =5 %. The proposed method has the following advantages:

1. High reliability of the received data;

2. Ethanol which is the major volatile component of an alcoholic beverage is applied as an internal standard and
obviates the necessity for the internal standard addition;
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3. The method solves the issue of the visible alcoholic strength;

4, The method allows to obtain values of mass concentration in units (mg/L of absolute ethanol), that requires
European Union Council Regulation No.2000R2870.

Experimentally confirmed high metrological quality characteristics of the method and its simplicity compared with the
methods described in current regulations indicate the possibility and necessity of conducting official interlaboratory study
with the aim of recognizing the method at the international level.

1. Charapitsa, S. V., Kavalenka, A. N., Kulevich, N. V., Makoed, N. M., Mazanik, A. L., Sytova, S. N., Kotov, Y. N. (2013). Direct
determination of volatile compounds in spirit drinks by gas chromatography. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
61(12), 2950-2956. https://doi.org/10.1021/jf3044956

2. Charapitsa, S., Sytova, S., Korban, A., Boyarin, N., Shestakovich, I., & Cabala, R. (2018). The establishment of metrological
characteristics of the method “Ethanol as Internal Standard” for the direct determination of volatile compounds in alcoholic
products. Journal of Chemical Metrology, 12(1), 59—69. https://doi.org/10.25135/jcm.14.18.02.063

3. Charapitsa, V. S., Sytova, N. S., Korban, L. A., & Sobolenko, N. L. (2019). Single Laboratory Validation of a Gas
Chromatographic Method of Direct Determination of Volatile Compounds in Spirit Drinks: Need for an Improved
Interlaboratory Study. Journal of AOAC International, 102, 1-5. https://doi.org/10.5740/jaoacint.18-0258

ETUDE INTERLABORATOIRE DE L'UTILISATION DE L'ETHANOL COMME L’ETALON INTERNE POUR LA
DETERMINATION DIRECTE DES COMPOSES VOLATILS DANS LES PRODUITS ALCOOLIQUES

Ce rapport présente les résultats de |'étude interlaboratoire pour établir les caractéristiques métrologiques de la méthode
«L'éthanol comme ['étalon interne» [1-3] pour la détermination directe de composés volatils dans les produits alcooliques.
Huit laboratoires de 4 pays ont participé a cette étude interlaboratoire. Les solutions hydroalcooliques a 40% (v/v) avec 5
niveaux de concentration et des échantillons de boissons spiritueuses (vodka, whisky et brandy) ont été préparées et
envoyées aux participants en tant que matériels de test pour la détermination de I'acétaldéhyde, acétate de méthyle, acétate
d'éthyle, méthanol, 2-propanol, 1-propanol, 2-méthyl-1-propanol, 1-butanol, 3-méthyl-1-butanol. La précision de la méthode
pour tous les analytes était bonne dans la plage prédite par I'équation de Horwitz. L'analyse de la justesse a montré que le
biais de la méthode de mesure est non significatif au niveau de signification a = 5%. La méthode proposée présente les
avantages suivants.

1. La haute fiabilité des données regues est confirmée;

2. La méthode applique I'éthanol qui est le principal composé volatil d'une boisson spiritueuse comme I'étalon interne
et élimine la nécessité d'ajouter aucun étalon interne;

3. La méthode résout le probléeme du titre alcoolique visible;

4. La méthode permet d’obtenir des valeurs de concentration de mass en unités (mg/L d’éthanol pur), ce qui nécessite

le reglement No.2000R2870 du Conseil de I’'Union Européenne.

Les hautes caractéristiques métrologiques de la méthode, confirmées expérimentalement et sa simplicité comparée a la
réglementation en vigueur indiquent la possibilité et la nécessité de réaliser I'étude interlaboratoire officielle dans le but de
reconnaitre la méthode au niveau international.

1. Charapitsa, S. V., Kavalenka, A. N., Kulevich, N. V., Makoed, N. M., Mazanik, A. L., Sytova, S. N., Kotov, Y. N. (2013). Direct
determination of volatile compounds in spirit drinks by gas chromatography. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
61(12), 2950-2956. https://doi.org/10.1021/jf3044956

2. Charapitsa, S., Sytova, S., Korban, A., Boyarin, N., Shestakovich, I., & Cabala, R. (2018). The establishment of metrological
characteristics of the method “Ethanol as Internal Standard” for the direct determination of volatile compounds in alcoholic
products. Journal of Chemical Metrology, 12(1), 59-69. https://doi.org/10.25135/jcm.14.18.02.063

3. Charapitsa, V. S., Sytova, N. S., Korban, L. A., & Sobolenko, N. L. (2019). Single Laboratory Validation of a Gas
Chromatographic Method of Direct Determination of Volatile Compounds in Spirit Drinks: Need for an Improved
Interlaboratory Study. Journal of AOAC International, 102, 1-5. https://doi.org/10.5740/jaoacint.18-0258

STUDIO INTERLABORATORIO SULL'UTILIZZO DI ETANOLO COME STANDARD INTERNO NELLA
DETERMINAZIONE DIRETTA DEI COMPOSTI VOLATILI NEI PRODOTTI ALCOLICI

Questo rapporto presenta i risultati dello studio interlaboratorio (ILS) intrapreso per stabilire le caratteristiche metrologiche
del metodo "Etanolo come standard interno" [1-3] per la determinazione diretta dei composti volatili nei prodotti alcolici.
Otto laboratori di 4 paesi hanno preso parte all'ILS. Soluzioni idroalcoliche al 40% (v / v) con 5 livelli di concentrazione e
campioni di bevande spiritose (vodka, whisky e brandy) sono state preparate e inviate ai partecipanti come materiali di prova
per la determinazione di acetaldeide, metil acetato, etil acetato, metanolo, 2 -propanolo, 1-propanolo, 2-metil-1-propanolo,
1-butanolo, 3-metil-1-butanolo. La precisione del metodo per tutti gli analiti era ben compresa nell'intervallo previsto
dall'equazione di Horwitz. L'analisi della verita ha mostrato che il bias del metodo di misurazione & insignificante al livello di
significativita a = 5%. Il metodo proposto presenta i seguenti vantaggi:
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1) alta affidabilita dei dati ricevuti;

2) il metodo applica I'etanolo, il principale componente volatile di una bevanda alcolica, come standard interno e ovvia alla
necessita dell'aggiunta di IS;

3) il metodo risolve il problema di una gradazione visible di alcol;

4) il metodo consente di ottenere le valori di concentrazione di massa in unita (mg/L di etanolo puro), che richiede il
regolamento n. 2000 R2870 del Consiglio dell'Unione europea.

Le caratteristiche metrologiche del metodo confermate sperimentalmente e la sua semplicita rispetto alle normative vigenti
indicano la possibilita e la necessita di condurre I'ILS ufficiale con I'obiettivo di riconoscere il metodo a livello internazionale.
1. Charapitsa, S. V., Kavalenka, A. N., Kulevich, N. V., Makoed, N. M., Mazanik, A. L., Sytova, S. N., Kotov, Y. N. (2013). Direct
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P lrXFV:: PREDICTION OF ANTHOCYANIN LEVEL DURING RED WINE FERMENTATION: DEVELOPMENT OF
FTIR PARTIAL LEAST SQUARES MODELS

Clément Miramont, Michaél Jourdes, Torben Selberg, Henrik Vilstrup Juhl, Lars Ngrgaard, Pierre-Louis Teissedre:
France, clement.miramont@u-bordeaux.fr

Polyphenolic compounds are considered to have a major impact on the quality of red wines. More especially, anthocyanin
composition and evolution affect directly the red wine color, an important quality parameter for the consumer. Furthermore,
winemaking process can affect directly anthocyanin level and transformation, and these parameters need to be known to
obtain the final product wanted. Thenceforth, quick analytical measurement of anthocyans compounds appears to be a real
challenge for winemaking monitoring and process control.

Many methods were developed to analyzed anthocyans in wine, but they are time-consuming and require chemistry skills
and equipment, not suitable for a rapid routine analysis. A reliable and rapid method to obtain this kind of measurement is
Fourier Transform Infrared (FTIR) spectroscopy.

Thus, in order to develop new methods based on FTIR spectroscopy, this work first sought to follow anthocyanin during
winemaking in a vineyard of Bordeaux area, through two different vintages, different type of winemaking and grape varieties.
For this purpose, total anthocyans concentration was analyzed by bisulfite bleaching and the monomers/polymers ratio by
Adams-Harbertson method. In order to acquire the most complete information, the samples were also analyzed by HPLC-
UV/MS to obtain the concentration of each monomeric anthocyanin present in wine, also allowing to obtain the glucoside,
acetyl and coumaroyl anthocyans derivative levels.

The data collected were statistically analyzed by Partial Least Squares regression method for quantification of laboratory-
determined anthocyanin from FTIR spectra. Cross validation was used to validate the predictive performance of the models.
Different models were built by year to highlight or not a vintage effect.

Correlations obtained show good results for all parameters studied, with coefficient of determination (r2) for both calibration
and cross validation larger than 0.8. This work is the first step for the construction of robust models to quantify different
anthocyanin parameters during winemaking by FTIR spectroscopy.

PREDICTION DU TAUX D'ANTHOCYANES AU COURS DE LA FERMENTATION DES VINS ROUGES :
DEVELOPPEMENT DE MODELES IRTF BASES SUR L’ANALYSE DE CORRESPONDANCES MULTIPLES

Les composés polyphénoliques sont considérés comme ayant un impact majeur sur la qualité des vins rouges. Plus
particulierement, la composition et I'évolution des anthocyanes affectent directement la couleur du vin, parametre de qualité
important pour le consommateur. En outre, le processus de vinification peut affecter directement le niveau et la
transformation des anthocyanes, et ces parametres doivent étre connus pour obtenir le produit final souhaité. Dés lors, la
mesure analytique rapide des anthocyanes apparait comme un réel défi pour contrdler la vinification et les procédés utilisés.
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De nombreuses méthodes ont été développées pour analyser les anthocyanes dans le vin, mais elles prennent du temps et
nécessitent des compétences en chimie et du matériel, pas adaptées a une analyse de routine rapide. Une méthode fiable et
rapide pour obtenir ce type de mesure est la spectroscopie infrarouge a transformée de Fourier (IRTF).

Ainsi, afin de développer de nouvelles méthodes basées sur la spectroscopie IRTF, ce travail a cherché tout d'abord a suivre
I’évolution des anthocyanes lors de la vinification dans un vignoble de la région de Bordeaux, et ce a travers deux millésimes
différents, différents types de vinification et de cépage. A cette fin, la concentration en anthocyanes totales a été analysée
par blanchiment au bisulfite et le rapport monomeéres/polymeéres par la méthode Adams-Harbertson. Afin d'obtenir les
informations les plus complétes possibles, les échantillons ont également été analysés par HPLC-UV/MS pour obtenir la
concentration de chaque anthocyane monomeére présente dans le vin, permettant également d'obtenir les niveaux des
dérivés de glucosylés, acétylés et coumaroylés.

Les données recueillies ont été étudiées statistiquement par analyse de correspondances multiples pour obtenir des modeles
de quantification des anthocyanes par spectres IRTF. La validation croisée a été utilisée pour valider la performance prédictive
des modeles. Différents modeles ont été construits par année pour mettre en évidence ou non un effet millésime.

Les corrélations obtenues montrent de bons résultats pour tous les paramétres étudiés, avec un coefficient de détermination
(r2) pour la calibration et la validation croisée supérieur a 0,8. Ce travail constitue la premiéere étape dans la construction de
modeles robustes permettant de quantifier différents parametres d'anthocyane lors de la vinification par spectroscopie IRTF.

PREDICCION DEL iNDICE DE ANTOCIANOS DURANTE FERMENTACION DE VINO TINTO: DESARROLLO DE
MODELOS IRTF BASADOS EN EL ANALISIS DE CORRESPONDENCIAS MULTIPLES

Los compuestos fendlicos son considerados como responsables de la calidad de los vinos tintos. Concretamente, la
composicion y evolucion de los antocianos afecta directamente el color de los vinos tintos, que es un parametro de calidad
importante para el consumidor. Asimismo, el proceso de vinificacion puede influir directamente sobre el indice de antocianos
y sobre su transformacion, y esos parametros deben ser conocidos para la obtencién del producto final deseado. Es por ello
que la determinacion analitica rapida de los antocianos es un desafio para la monitorizacién de la vinificacidn y el control de
procesos.

Varios métodos se han desarrollado para realizar el andlisis de los antocianos del vino, pero resultan largos y necesitan
conocimientos quimicos y equipamiento, y no estan adaptados para el analisis rapido en rutina. Un método fiable y rapido
para la obtencion de este tipo de medidas es la espectroscopia infrarroja con transformada de Fourier (IRTF).

Por tanto, para el desarrollo de nuevas metodologias basadas en la espectroscopia IRTF, este estudio ha buscado en primer
lugar, hacer un seguimiento de los antocianos durante la vinificacidon en un vifiedo de la regién bordelesa, durante dos afiadas
diferentes, con distintos procesos de vinificacion y variedades de uvas diferentes. Para ello, la concentracién de antocianos
totales fue determinada utilizando el blanqueamiento por sulfito y la relacion mondmeros/polimeros fue calculada
empleando el método de Adams-Harbertson. Para obtener una informacién mas detallada, las muestras fueron ademas
analizadas empleando HPLC-UV/MS, lo que permitié determinar la concentracién de cada antociano monomérico presente
en el vino y que posibilitdé asimismo obtener los valores para los derivados de antocianos de tipo glucosilado, acetilado y
cumaroilado.

Los resultados obtenidos fueron analizados estadisticamente empleando el método de regresion de minimos cuadrados
parciales para el desarrollo de modelos de cuantificacién de los antocianos por espectros IRTF. La validacién cruzada fue
utilizada para validar el rendimiento predictivo de los modelos. Diferentes modelos fueron construidos cada afio para evaluar
la existencia o no de un efecto afiada.

Las correlaciones obtenidas mostraron buenos resultados para todos los pardmetros estudiados, con coeficientes de
determinacion (r2) superiores a 0.8 tanto para calibracién como para validacion cruzada. Este trabajo representa un primer
paso para la construccion de modelos robustos que permitan la cuantificacion de diferentes parametros relativos a los
antocianos durante la vinificacion mediante el empleo de espectroscopia IRTF.

pAxElrXyZ:: EXPLOITATION OF TECHNOLOGICAL VARIABILITY AMONG WILD NON-SACCHAROMYCES YEASTS
TO SELECT MIXED STARTERS FOR THE PRODUCTION OF LOW ALCOHOL WINES
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