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Fitxa Técnica

Adrecat a:
Professionals del sector vitivinicola que vulguin adquirir coneixements prdctics sobre les
principals técniques viticoles i enoldgiques que es desenvolupen en un celler.

Codi:
CENOVIEA-11-2026-1

Titol al que déna dret:
Certificat d'aprofitament

Obijectius:

Adquirir coneixements sobre la produccié vitivinicola:

- practiques viticoles anuals en el vinyet (objectius i costos)
- entrades de verema en el celler

- principals técniques de vinificacid

- aixi com de geografia i cultura vitivinicola.

Coordinacié académica:
Pedro Cabanillas Amboades

Docents:

Pedro Cabanillas Amboades
Joan Miquel Canals Bosch
Anna Casabona Paris

César Cdanovas Herrerias
Jaume Gramona Marti
Christophe Marquet

Albert Mas Barén

M. Assumpta Mateos Ferndndez
Montserrat Nadal Roquet-Jalmar
Nicolas André Louis Rozes
Antoni SGnchez Ortiz

Fernando Zamora Marin

Durada:
8.95 ECTS

Imparticio:
virtual

Idiomes en que s'imparteix:
Castelld, Catala

Dates:
del 28/02/2026 al 30/06/2026

Horari:
Aula virtual amb connexions sincroniques en horari de divendres de 16 a 20.30 h i dissabtes
de9al4h.



Les classe finalitzen a finals de juny de 2026.
Ubicacio6:
Plataforma virtual MOODLE.

Preu:
1465

Contacte:
Raquel Ramos - raquel.ramos@fundacio.urv.cat

Programa

Modul: M10. Viticultura
ECTS: 2,4

Durada: 24 h.

Idiomes: Catald - Castelld
Contingut:

10.1. Infroduccid

o Historia de la vinya i extensié actual del cultiu a nivell superficie
mundial.

o Models actuals de viticultura.

o Classificacié sistemdtica de les vitacies

o Caracteristiques de les principals varietats portaempelts.

10.2. Edafologia y climatologia viticoles

o Pardmetres climatics; Diagrames, classificacions climatiques viticoles
o Components el sdl: components orgdnics i inorgdnics

o Propietats fisiques i quimiques del sol.

10.3. El cicle bioldgic de la vinya

o Cicle vegetatiu. El plor, la brostada, creixement dels drgans verds,
creixement de la baia, agostament.

o Cicle reproductor. La floracié i quallat. El verol i formacié de la llavor.
Maduracié fendlica i aromdatica. Determinacié de la data de verema.

10.4. Plantacié d'una vinya

o Estudis previs a la plantacié

o Disseny i tracat de la plantacié: densitat i marc de plantacid. Sistemes
de Plantacié

o Sistemes de conduccid: sistemes verticals i horitzontals. Materials per
implantar I'emparrat

10.5. Practiques viticoles
o Poda en verd. Objectius i formes de realitzacié
¢ La poda d'hivern. Poda de formacié i de produccid. Tipus de poda:


mailto:raquel.ramos@fundacio.urv.cat

Modul:
ECTS:
Durada:

Idiomes:

Contingut:

curta, llarga i mixta.

¢ Fertilitzacié del vinyer. Macro i micronutrients. Necessitats d'elements
minerals

¢ El Reg a la vinya. Necessitats hidriques. Métodes de reg

10.6. Proteccid sanitdria

o Plagues i malalties

o Viticultura convencional

o Viticultura de proteccié Integrada,
o Viticultura Ecoldgica

o Viticultura Biodindmica

M11. Enologia
3,6
36 h.

Catald - Castelld

11.1. La verema:. criteris de qualitat

o Composicié del raim, conirols de maduresa. Sistemes de verema i
tfransport del raim.

o Recepcié i fractament de la verema, principals transformacions
prefermentatives en elaboracié de blancs i negres. La previsid
d'ingressos i despeses

11.2. Composicidé quimica del vi, principals parametres i rangs habituals
en mostos i vins. Additius i coadjuvants emprats en enologia.

o Andlisis gquimics habituals en el mén del vi i pardmetres de qualitat.

o Els conservants emprats en enologia: el didxid de sofre, dcid sorbic,
dcid ascorbic.

o Principals coadjuvants: additius de clarificacié i d’estabilitzacid
fisicoquimica i microbioldgica.

11.3. La microbiologia del vi: fermentacié alcohdlica i maloldctica.

o La fermentacié alcohdlica. Microorganismes implicats i metaboldmica
del procés.

o La fermentacié maloldctica. Descripcid el procés i principals bacteris
implicats.

o Les alteracions microbioldgiques en el vi.

11.4. Elaboracié de vins blancs i rosats. Procés tradicional i noves
tendéncies.

o L'obtencié del most i la seva clarificacié

o Pardmetres critics en la fermentacid i diferents metodologies



Modul:
ECTS:
Durada:

Contingut:

emprades.
o Limpidesa del vi: estabilitzacié proteica i tartarica.
o Processos de clarificacié i filiracid.

11.5. Elaboracié de vins negres.

o Els vins joves i els vins de maceracié carbonica.

o La maceracié com a estratégia de extraccidé de color i polifenols als
vins de crianca.

o Els compostos fendlics en relacié amb les sensacions organoléptiques.
o Técniques prefermentatives i aspectes principals relatius al procés
d’elaboracid.

o Processos d'estabilitzacid, clarificacid i filtracid.

11.6. Envelliment i crianca dels vins negres

o El roure. Origen botdnic i geogrdfic.

o La béta i els elements que intervenen en la cessié de gustos i aromes.
o Estrategies d’envelliment segons el perfil sensorial dels vins.

o Alternatives tecnoldgiques

11.7. Vinificacions especials

o Els vins de licor i dolcos naturails. Els vins rancis
o Els vins generosos.

o Els vins botrytitzats. Els vins de gel.

11.8. Elaboracié de vins escumosos: procés d’elaboracié. Métode
tradicional: trets diferencials en el vi base, segona fermentacid, crianga,
aclarida i degorjament.

o Principals metodologies d’elaboracidé de vins escumosos.

o Elaboracié d’escumosos pel meétode tradicional: el cava, frets
caracteristics en comparacié amb el champagne.

o La cinética de la segona fermentacid i els factors que afecten.

o La crianca i clarificacié en el métode tradicional. Expedicid:
degorjament, tipologies de vins i conservacio.

M12. Andlisi sensorial
1,2

12 h.

12.1. Mecadnica del tast, aspectes principals.
o Els sentits emprats durant el tast

o Condicionants en Iéandilisi sensorial



Modul:
ECTS:
Durada:

Contingut:

o La sequencia déuna degustacié
12.2. Fisiologia dels sentits.

o La vistq, léolfacte i el gust

o Interaccié i percepcié creuada.

12.3. Definici6 i percepcidé de la qualitat
o Els factors intrinsecs.

o Els factors exirinsecs.

o El consumidor.

12.4. Principals defectes i el seu origen.
o Defectes déorigen quimic.

o Defectes microbiologics.

12.5. Léevolucid dels vins en el temps
12.6. Les fitxes déavaluacioé dels vins

o Fitxes de tast descriptives

o Fitxes quantitatives.

12.7. Tast i caracteritzacidé dels vins de les principals zones vitivinicoles
espanyoles

M13. Cultura vitivinicola
1,3

12 h.

13.2. El vi al llarg de la historia.

o Origen del vi en la histdria humana
o0 Aspectes socials del vi.

13.3. El vi com a aliment.

o Metabolisme del alcohol en el cos humad



o Vii salut.

o La paradoxa francesa. Efectes del consum moderat vi.
13.4. Andilisi global del sector vitivinicola.

o Andlisi dels principals mercats mundials de vins

o Tendéncies, segmentacié de preus, motivacions de consum i models
de celler.

13.5. Léenoturisme. Com fer-ho.
o Aspectes fonamentals en el disseny del producte enoturistic

o Andlisi practica de experiéncies enoturistiques

Modul: M15. Enoturisme
ECTS: 45

Durada: 4,5 h.

Contingut:

o L'enoturisme...com fer-ho?

o Disseny del producte enoturistic.

o Andilisi practica d’experiéncies enoturistiques: California, Catalunya,
Burdeus, Xina.

o Comercialitzacié i marqueting dels projectes enoturistics.
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