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Fitxa Técnica

Cal destacar:

Programa subvencionat

Preu final amb la subvencidé del Pla Microcred: 375

Preu original del programa: 1.350 (aquest preu estd pendent d'aprovacié pels érgans de govern de la URV
corresponents).

Aquests estudis estan financats amb fons pdblics amb una subvencié de fins al 70% del cost
directe del programa formatiu. Estan adrecats a persones residents d’entre 25 i 64 anys.

Adrecat a:

Adrecat a persones interessades en aprofundir en el mén del vi i la seva degustacid, tant
professionals com dficionats. Pensat per a treballadors dels sectors vitivinicola, comercial,
hostaler i enoturistic.

Codi:
MCWTASEA-A1-2026-1

Titol al que déna dret:
Certificat d'aprofitament

Objectius:

Aprofundir en el coneixement del mén vitivinicola, proporcionant les bases tedriques i
practiques que permetin a liestudiant conéixer, avaluar i descriure correctament els vins per
tal de poder desenvolupar les tasques especifiques propies en I'ambit déempreses
vitivinicoles, distribuidores comercials de vins, botigues especialitzades, hostaleria i enoturisme.
Léobjectiu és adquirir sdlids coneixements mitjancant la combinacié de tastos de vins del mén
amb les bases tedriques que expliguen les técniques de produccid viticola emprades en el
conreu de la vinya, els processos técnics i microbioldgics que intervenen en els diferents
sistemes de vinificacions i els processos déevolucid, crianca i envelliment que séapliquen als
vins pertanyents a les diferents zones vitivinicoles.

Direcci6:
Olga Busto Busto

Coordinacié académica:
Pedro Cabanillas Amboades

Docents:

Pedro Cabanillas Amboades
Joan Miquel Canals Bosch

Anna Casabona Paris

César Canovas Herrerias

M. Assumpta Mateos Ferndndez
Montserrat Nadal Roquet-Jaimar
Nicolas André Louis Rozes



Fernando Zamora Marin

Durada:
92 h

Imparticio:
presencial

Dates:
del 05/03/2026 al 21/05/2026

Especificacié durada:
92 h

Horari:

Dijous de 16 a 19.45h i divendres de 9.30 a 13.15
Ubicacié:

Facultat d'Enologia (Tarragona)

Preu:
375

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

Teléfon de contacte:

Q77 77 99 64
Programa
Modul: MO/1. Andlisi sensorial
ECTS: 2
Durada: 20 h.
Contingut:
o Mecdnica del tast
o Fisiologia dels sentits 0 Aspectes qualitatius que defineixen als vins
o Principals defectes en el vins i el seu origen
o Les fitxes déavaluacidé de tast: descriptives i quantitatives
o Tast i caracteritzacidé de vins de zones vitivinicoles espanyoles
Modul: MO2. Viticultura

ECTS: 2


mailto:raquel.ramos@fundacio.urv.cat

Durada:

Contingut:

MédL":
ECTS:
Durada:

Contingut:

Modul:

20 h.

o Infroduccié histdrica. Origen de Vitis. Expansié i conreu
o Fisiologia de la vinya. Classificacid vitacies

o El cicle bioldgic.

o El Clima. Pardmetres climatics i classificacié .

o Edafologia. Components del Sol. El terroir.

o Plantacié déuna vinya.

o Proteccié sanitdaria. Plagues i malalties.

o Models de viticultura: convencional, ecoldgica, infegrada,
biodindmica.

MOa3. Enologia
2,8

28 h.

o La verema, composicié del raim.

o La microbiologia del vi. Fermentacié alcohdlica i maloldctica.
Principals alteracions déorigen microbioldgic i quimic.

o Elaboracié de vins blancs i rosats.

o Elaboracié de vins de maceracié carbodnica i vins negres joves.
o Els vins de crianc¢a | els sistemes déenvelliment.

o Elaboracidé de vins escumosos.

o Els processos de filtracid, clarificacié i estabilitzacié dels vins.

o El suro i les alternatives tecnoldgiques en Iéembotellament.

o Vinificacions especials. Els vins rancis, dolcos, botrytitzats

MOA4. Cultura vitivinicola



ECTS: 24
Durada: 24 h.

Contingut:
o Els vins déltdlia

o Els vins de Franca
o Els vins d¢Alemanya, Austrdlia i NZ, Sudafrica i California

o Gastronomia i vi. Els maridatges de menjars i vins.



Fundacid URV. Centre de Formacié Permanent
Av Onze de Setembre, 112. 43203 REUS
(+34) 977 779 950
formacio@fundacio.urv.cat

www.fundacio.urv.cat/formacio
Linkedin | Twitter | Facebook | Instagram



mailto:formacio@fundacio.urv.cat
https://www.fundacio.urv.cat/formacio
https://www.linkedin.com/company/fundacioURV
https://twitter.com/FundacioURV
http://www.facebook.com/fundaciourv
https://www.instagram.com/fundaciourv/

