
PPRROOGGRRAAMMAA  
XXIV CONGRESO Y “LA NIT DE L’ENOLOGIA” DE LA ACE  

Lérida, 15 y 16 de marzo de 2013   
Viernes, día 15 de marzo de 2013 
 
Recogida de los congresistas y salida en autocar: 
7:30 h    Estación de Renfe de Sant Sadurní d’Anoia  
7:45 h    Estación de Autobuses de Vilafranca del Pdès. 

 
            Ciclo de conferencias 
8:45 h  Obertura y presentación del XXIV Congreso  

 
9:00 h  Conferencia introducción: Consideraciones   
            vitícolas y su incidencia en la calidad del vino,  
            a cargo del Sr. Ernesto Franco de la Unidad de    
            Enología del DAGMA (Gobierno de Aragón)  y  
            Coordinador del GTEVE 

 
9:45 h  Conferencia: Suelos: Manejo y nutrición para    
             conseguir uva de calidad, a cargo del Sr. Pere 
             Villar de la ETSEA Universidad de Lleida 

 
10:30 h a 11 h. Pausa-café 

 
11:00 h  Conferencies: Experiencias prácticas sobre el  
              manejo táctico del riego en una parcela de viña 
              a través de sondas de humedad del suelo, a 
              cargo del Sr. David Tous de SAF-LabFerrer 
  
              Como cuantificar la huella hídrica y de carbono 
              en una finca: eFoodPrint, a cargo del Sr.     
              Francesc Ferrer de LabFerrer 

 
11:45 h Conferencia: Fitosanitarios: tipos, residuos.       
              Normativa actual y futura, a cargo del Sr. Josep 
              Olivella de División Agro (Massó) 
 
12:30 h Conferencia: ENOCONTROL: Sistema de 
              vendimia seleccionada, a cargo de los Sr. Rafael  
              Villanueva y Sr. Javier Calvo de NewHolland 
 
13:15 h  Comida 

                
15:15h  Presentación: Verallia, su envase en vidrio  
 
15:30h  Cata de vinos: Evolución varietal en el    
              mundo. Clones: La genética a disposición 
              de los objetivos del enólogo,  a cargo del 
              Sr. Mauro Pizzuto de Rauscedo  (VCR) 
              Agromillora 
 
16:15 h  Mesa redonda 
Moderador: Sr. Agustí Villarroya 
Participantes: Sra. Pilar Baeza, Universidad   
               Politécnica de Madrid (UPM), Sr. Javier 
               Tardáguila, Universidad de Rioja (UR) y  
               Sr. Josep Lluís Pérez, Universitat Rovira 
               i Virgili (URV) 
 
18:00 h  Final de la Jornada Técnica 
              Salida para los inscritos solo a la Jornada     
              Técnica 

 
19:30 h  Llegada de los asistentes y acompañantes a  
              “La Nit de l’Enologia” (*) 
 
20:30 h   Recepción de los asistentes a “La Nit de    
               l’Enologia”. Presentación  
      
21:30 h  Recibimiento al acto y entrega de premios al 
              reconocimiento y al trabajo de promoción de  
              la enología y el mundo del vino 
            
22:00 h   Cena de “La Nit de l’Enologia” 
 
24:00 h   Salida para los asistentes a “La Nit de  
                l’Enologia       
 Sábado, día 16 de marzo  de 2013 
10:00h    Visita a Lérida 
 
12:00h    Visita a “Castell del Remei” 
 
 14:30h   Comida  
 

 
 
Introducción 
La “Associació Catalana d’Enòlegs” (ACE) celebra su 
Congreso anual con la jornada técnica dedicada a: 
Aspectos vitícolas en la calidad de la uva, 
juntamente con la “Nit de l’Enologia”. La jornada es un 
punto de encuentro entre enólogos, viticultores y 
empresas del sector vitivinícola.  
Un año más, la “Associació Catalana d’Enòlegs” hace 
todo el esfuerzo por satisfacer al enólogo de las 
necesidades de formación o interés por los temas 
vitivinícolas que pueda tener, llevando a cabo su 
Congreso anual enfocado a la viticultura. 
 
Objetivos 
Hagamos que el encuentro anual de los enólogos 
permita crear un marco de intercambio entre los 
diversos profesionales que engloba el sector, 
aproximándonos este año a las experiencias, puntos 
críticos o novedades de los diferentes aspectos de la 
viticultura desde la visión de especialistas de cada una 
de las áreas implicadas como punto de partida para la 
producción de uva y elaboración del vino de calidad. 
 
El enólogo define y trabaja principalmente el producto 
vinícola, y imprime la máxima dedicación y esfuerzo 
para llegar a la excelencia pero, indiscutiblemente, todo 
empieza con la materia primera. Sin la viticultura de 
calidad, la enología no podría llegar a ser excelente. Es 
por este motivo que nos ha parecido muy  interesante 
repasar los aspectos más importantes de la viticultura, 
para poder trabajar la viña y el entorno de manera que 
podamos conseguir que llegue  a la bodega una 
primera materia con unas condiciones óptimas que nos 
permita obtener un producto final de elevada calidad 
con las intervenciones justas y necesarias en el periodo 
de elaboración. 
 
Os esperamos! 
 
(*)Nota: La llegada de los acompañantes y de los 
asistentes a “La Nit de l’enologia” será a las  19:30 h  
Salida  Sant Sadurní d’Anoia, Forn Arseni a las  18:15 h 
Salida Vilafranca del Pdès, Est. Autobuses a las 18:30 h 
 
La Organización del Congreso se reserva el derecho de 
cambiar/o modificar el programa 
 



   

          Jornada Técnica: 
   Palau de Congressos. La Llotja 
  Av. Tortosa, 4  • 25005 Lleida 
GPS 41º37'10.11''N / 0º38'13.19''E 
 
              Alojamiento: 
        Hotel Zenit LLEIDA **** 
C/ General Brito, 21 • 25007 LLEIDA 
 
             Reconocimiento 

              
 

            
   

                  
 

          
 
ORGANIZACIÓN Y INSCRIPCIONES 

                 
            Secretaria de l’ACE 
 Centre Àgora, Pol. Ind. Domenys II 
   08720 Vilafranca del Penedès 
      Tel. i  Fax. 93 891 25 50 
             ace@enolegs.cat  
             www.enolegs.cat 

 

     
Patrocinador de “La Nit de l’Enologia” 

 
 

 
 

 
 
 

Colaboraciones del Congreso 
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                      15 y 16 de marzo  2013 
              LÉRIDA-Costers de Segre           

 


