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Campus de la Yutera. Desde 1997 impartiendo estudios reglados de Enología e 
investigando en temas vitivinícolas.
Sede de la Asociación de Enólogos de Castilla y León (ACLE). Congresos GIENOL y 
FEAE.

Grupo de investigación reconocido por la UVa: GIRVITEN, con dos UIC
- Viticultura y Enología (subgrupos Viticultura y Enobiotec). UIC desde 2016

Investigadores:
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José Manuel Rodríguez Nogales
Violeta Ruipérez Prádanos
Jesús Yuste Bombín (ITACYL)
Mar Vilanova de la Torre (ICVV-CSIC)

- UVaMOX. UIC desde 2015



Grupo de investigación en Viticultura

LÍNEAS DE INVESTIGACIÓN

- Detección de estrés  y 
elaboración de mapas de calidad 
en el viñedo

- Aplicación de fitorreguladores en      
viticultura



Detección de estrés  y elaboración 
de mapas de calidad en el viñedo
PROYECTOS

RTA2014-00077-C02-02 “Estimación del potencial productivo del viñedo y de la calidad de la uva a partir de 
parámetros de fluorescencia clorofílica sensibles al estado hídrico y nutricional”. INIA. MINECO. 2015-2018. 

VA013P17. “Aplicación de medidas de la eficiencia fotosintética para estimar el potencial productivo y de 
calidad de los vinos en viñedos con diferente estado hídrico y nutricional. JCYL – FEDER. 2017-2019. 

PUBLICACIONES
HAILEMICHAEL et al.,. 2016. Relationships between water status, leaf chlorophyll content and photosynthetic

performance in Tempranillo vineyards. South Afr J Enol Vitic 37(2):149-156.   
GONZÁLEZ et al., 2019. Combined effects of water status and iron deficiency chlorosis on grape composition

in non-irrigated vineyards. Scientia Agricola 76 (6): 473- 480.  
SÁNCHEZ et al., 2020. Aroma composition of Tempranillo grapes as affected by iron deficiency chlorosis and 

vine water status.  Scientia Agricola (en prensa). 
SÁNCHEZ et al., 2020. Relationships between chlorophyll content of vine leaves, predawn leaf water

potential at veraison, and chemical and sensory attributes of wine. Journal of the Science of Food and 
Agriculture 100:5251-5259.



Aplicación de fitorreguladores en 
viticultura
PROYECTOS

Utilización de agentes de abscisión en viñedos cv. Verdejo y Sauvignon blanc, como técnica ecoeficiente para 
mejorar la vendimia mecanizada. Contratos Art. 83- Bodegas José Pariente S.L. y Bodegas Castelo de Medina 
S.A. 

Trabajos de investigación sobre el forzado de yemas, el uso de reguladores del crecimiento, y levaduras no-
Saccharomyces como herramientas para mitigar los efectos del cambio climático en la calidad de la uva y el 
vino. Convenio con Bodega Cuatro Rayas S. Coop. 2019-2022.

PUBLICACIONES
UZQUIZA et al., 2013. Potencial of combined etephon and methyl jasmonate treatments for improving mechanical

harvesting of wine grapes. Eur J Hortic Sci. 78 (4): 169-175. 
UZQUIZA et al.,. 2014. Methyl jasmonate and 1-aminocyclopropane-1-Carboxylic Acid interact to promote grape 

berry abscission. Am J Enol Vitic 65: 504-509.
UZQUIZA et al., 2015. A preharvest treatment of ethephon and methyl jasmonate affects mechanical harvesting

performance and composition of 'verdejo' grapes and wines. Eur J Hortic Sci 80: 97-102. 
GONZÁLEZ, R. et al., 2018.  Abscisic acid and ethephon treatments applied to ‘Verdejo’ white grapes affect wine

quality in different ways. Scientia Agricola.75: 381-386. 



Otras actividades de investigación
 Estudios de caracterización 

vitícola
 Ensayos de sistemas de 

conducción del viñedo, 
aplicación de fertilizantes y 
productos bioestimulantes.

 Sostenibilidad vitícola y 
estrategias contra el cambio 
climático.

pmartinp@pvs.uva.es



https://enobiotec.wordpress.com

jvila@pat.uva.es

Grupo de investigación ENOBIOTEC



Gestión de la FML

• Monitorización de la FML mediante el empleo de ultrasonidos.

• Inmovilización de Oenococcus oeni en matrices híbridas de 
alginato-sílice:

• Mejora de la tolerancia al etanol, pH y temperatura
• Posibilidad de reutilización de las cápsulas
• Desarrollo de la FML más rápido y seguro que con células libres, especialmente

en coinoculación con levaduras
• No se modifican las características sensoriales del vino

• Tesis doctoral de Guillermo Simó, 6 artículos



Mejora del proceso tecnológico de 
elaboración de vinos espumosos

• Influencia de diferentes coadyuvantes (ß-glucanasas, levaduras 
autolisadas, cortezas de levaduras y manoproteínas) en el proceso de 
elaboración de vinos espumosos.

• Evaluación enológica de clones certificados de la variedad 
Verdejo para la elaboración de vinos espumosos de calidad mediante 
el uso de levaduras microencapsuladas y libres.

• Elaboración de vinos espumosos tintos. Influencia del empleo de 
diferentes coadyuvantes en las características organolépticas de los 
vinos con crianzas medias y largas.



Análisis sensorial
• Análisis descriptivo cuantitativo

• Estudios de consumidores
(aceptabilidad, preferencia, 
intención de compra…) 

• Nuevas metodologías
(mapeo proyectivo, ultra flash-
profiling, Check-All-That-Apply
(CATA)…)

Software SensoGraph



Software SensoGraph: Resultados al instante (clic) 
Sin periodo de aprendizaje

















SALA DE CATA
Norma UNE-EN ISO 8589 (2010)



GRADO EN ENOLOGÍA
https://www.uva.es/export/sites/uva/2.docencia/2.01.grados/2.01.02.ofertaformativagrados/
detalle/Grado-en-Enologia-PA/

PROGRAMA DE ESTUDIOS CONJUNTO CON 
INGENIERÍA DE INDUSTRIAS AGRARIAS Y 
ALIMENTARIAS  (I-ENOFOOD)           
https://www.uva.es/export/sites/uva/2.docencia/2.01.grados/2.01.02.ofertaformativagrados/
detalle/Programa-de-Estudios-Conjunto-de-Grado-en-Ingenieria-de-las-Industrias-Agrarias-y-
Alimentarias-y-Grado-en-Enologia-I-ENOFOOD/

PROGRAMA DE DOCTORADO INTERUNIVERSITARIO 
EN ENOLOGÍA, VITICULTURA Y SOSTENIBILIDAD 
(Castilla-La Mancha, la Rioja, Murcia, Salamanca y Valladolid)
http://escueladoctorado.uva.es
doctorado.enologia@uva.es



www5.uva.es/etsiiaa


