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isce ai grandi risultati della Cantina
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I CIRVE, Centro per la Ricerca in Vi-
ticoltura ed Enologia, riferimento per
il mondo degli spumanti, & protagoni-

ca in viticoltura ed enoclogia e prepara
con i suoi Corsi di laurea nuove ge-

stato convincere i soci che una pro-
tione via in- | duzione pid ridotta avrebbe garantito
magglore qualitd e quindi maggiore
ricompensa economica per ciascu-
no. Ogni piccolo contadino per noi
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CIRVE: F'Universita di Padova a Conegliano

Nella Capitale del Prosecco si formano gli enologi e si crea innovazione

e viene premiato per la dedizione €
ia qualitd che apporta» La presenza
di Hans Terzer e del suo staff & co-
stante, impegnato in consulenze ai
330 soci viticoltori e in sopralluoghi

Laboratorio di microspumantizzazione con
12 autoclavi da 30 litri automatizzate

tari & ridotto approfondendo le cono-
scenze su biologia e comportamento
dei parassiti @ sui meccanismi di di-
fesa della vite. Vengono potenziate le
indagini sui mezzi di controllo non chi-
mici e sulle tecnologie della viticoltura
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che si estende in gu he
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i momenti di crisi trascorsi nei 11 5 :
::nl di attivita. Il sistema coopel'lﬁ:: \
ha garantito una commercializzaz!
ne stabile, senza lazioni, una
solida presenza nei mercati interna-
zionali, forza che il singolo produttore
difficilmente riuscirebbe a creare. La
Cantina San Michele Appiano 1nva|-
ste ogni anno in innovazione per ;\o-
gliorare la qualita di produzione.
vita & la nuova cantina gravlmione]e
volta alla sostenibilita e tecnologia
per un conferimento © lavorazione

delle uve ancora piu efficace.
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zando tecnologie innovative.
La qualita dei vini, fermi e soprattutto
spumanti, & studiata con metodi chi-
mici avanzati e con I'analisi sensoria-
le. Si perfezionano nuovi processi di
vinificazione, come quello del Prosec-
co ros@. utilizzando impianti di micro-
spurnannzzmone unici; si sviluppano
nuovi tipi di lievito e prodotti per 'eno-
logia, anche riciclando i sottoprodotti
della vinificazione.
| mercati del vino evolvono rapida-
mente e il CIRVE analizza attese dei
consumatori e driver del vantaggio
competitivo con strumenti avanzati,
come je tecniche di economia speri-

mentale e I'analisi dei big data, e con
indagini strutturate rodu

la distiibuzione.

www.cirve.unipd.it




