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FORMACION ACADEMICA
Doctor en ciencias |
Cuerpos docentes para los que esta acreditado por la ANECA

Catedréatico de Universidad

Modalidades contractuales para las que esta evaluado favorablemente por la ANECA

]

Quinquenios: Sexenios:

EXPERIENCIA DOCENTE

Docencia en el area de TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, Universidad de La Rioja: (1994- Actualidad) con la
siguiente distribucion de asignaturas :

CURSOS 1994-1995 y 1995-1996: Enologia | (LT.A.A.)
Enologia Il (L.T.A.A.)
Control de Calidad en la Alimentacién (1.T.A.A.)
Industrias Extractivas (I.T.A.A.)
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CURSO 1996-1997: Enologia | (LT.A.A.)
Enologia Il (L.T.A.A.)
Tecnologia Enolégica | (Licenciatura en Enologia).

CURSO 1997-98: Enologia | (LT.A.A.)
Tecnologia Enoldgica (Licenciatura en Enologia).
Practicas Integradas Enolégicas (Licenciatura en Enologia).
Préacticas en Bodega Comercial (Licenciatura en Enologia).

CURSOS 1998/99 - 99/2009: Enologia | (LT.A.A.)
Tecnologia Enoldgica (Licenciatura en Enologia).
Practicas en Bodega Comercial (Licenciatura en Enologia).

CURSOS 2009/10- 2011/12: Enologia | (Grado en enologia)
Tecnologia Enolégica (Licenciatura Enologia)
Practicas en Bodega Comercial (Licenciatura en Enologia).

CURSOS 2012/13- 2013/14: Enologia | (Grado en enologia)
Enologia Il (Grado en enologia)
Practicas en Bodega (Licenciatura Enologia)

CURSOS 2013/14-2020/21: Enologia | (Grado en enologia)
Materiales auxiliares en la Industria Enolégica (Grado en Enologia)

CURSOS 2015/16-2021/22: Destilados y otros derivados de la vid y del vino (Grado en Enologia)
CURSOS 2003/2004- 2012/2013: Coordinadora del Practicum de la Licenciatura en Enologia

CURSOS 2013/2014- 2014/2015: Coordinadora del Practicum del Grado en Enologia

Cursos de DOCTORADO:

Doctorado en Ciencias Agrarias y Alimentarias 2000/01-2005/6. Cursos: Seleccion de microorganismos de
interés en la industria agroalimentaria y enoldgica y Técnicas de biologia molecular y su aplicacion a la industria
agroalimentaria, enoldgica y a la medicina.

Doctorado interuniversitario de Enologia 2003/04-2009/10. Curso: Utilizacion de microorganismos en la
elaboracion de vinos.

Doctorado interuniversitario en Alimentos y Salud humana 2005/06 a 2009/2010. Curso: Levaduras y
Fermentacion alcohdlica.

Doctorado en Enologia, Viticultura y Sostenibilidad, 2014/15 - actualidad

DOCENCIA EN MASTER
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Docencia en MAGISTER DE VITICULTURA Y ENOLOGIA (Universidades de Zaragoza y La Rioja) entre los
afios 1990-1997 en las asignaturas de Bioquimica y Microbiologia Enolégica.

Docencia en el | y Il MASTER EN ALTA DIRECCION DE EMPRESAS AGROALIMENTARIAS. Universidad
Publica de Navarra, Universidad de La Rioja y Universidad de Zaragoza. Cursos 2003/04 y 2004/05.

Docencia como profesor on line en el Master Interuniversitario en Planificacidn y Gestién de Turismo enoldgico
en la unidad de conocimiento en Viticultura y Enologia. 2011

Master en Tecnologia, Gestion e Innovacion Vitivinicola. Universidad de La Rioja. Cursos 2018/19- actualidad |

Numero de anos de experiencia docente universitaria 30
LINEAS DE INVESTIGACION Y RESULTADOS RELEVANTES

Lineas de Investigacion:
Seleccién de Microorganismos para el control de las vinificaciones
Ecologia de los microorganismos enolégicos

Participacion en Proyectos:
N° de proyectos nacionales:13
N° de proyectos regionales: 71

3 proyectos mas relevantes:

TITULO DEL PROYECTO: Optimizacién de la calidad de vinos tintos en base a factores agronémicos y
biotecnolégicos (Coordinado).

ENTIDAD FINANCIADORA: IN.LA.

DURACION DESDE: 2014  HASTA: 2017

INVESTIGADOR PRINCIPAL: Teresa Garde Cerdan

SUBPROYECTO N° 3, Investigador principal: Ana Rosa Gutiérrez Viguera

TITULO DEL PROYECTO: Caracterizacion y mejora de la calidad de vinos elaborados por maceracion
carbonica con distintas variedades en diferentes zonas viticolas.

ENTIDAD FINANCIADORA: Agencia Estatal de Investigacion

DURACION DESDE: 2019  HASTA: 2021

INVESTIGADOR PRINCIPA del PROYECTO COORDINADO: Pilar Santamaria Aquilué

SUBPROYECTO N° 2, INVESTIGADOR PRINCIPAL: Ana Rosa Gutiérrez Viguera

TITULO DEL PROYECTO: Aislamiento, seleccion y evaluacion de levaduras no-Saccharomyces para el control
de la acidez en vinos de bodegas Barbadillo. Dentro del proyecto: Estudio de nuevos factores relacionados con
el suelo, la planta y la microbiota enoldgica que influyen en el equilibrio de la acidez de los vinos y en su garantia
de calidad y estabilidad en climas calidos (Acronimo: LowpH-Wine)

ENTIDAD FINANCIADORA: CDTI

DURACION DESDE: 2020 HASTA 2023.

INVESTIGADOR PRINCIPAL: Pilar Santamaria Aquilué

N° de articulos publicados en revistas JCR: 56
3 articulos mas relevantes (autores (afio)., Titulo revista volumen paginas)
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Gutiérrez, A.R., Santamaria, P., Olarte, C., Lopez-Alfaro, I., Garijo, P., Gonzélez-Arenzana, L., Sanz, S., 2022.
Influence of microbial population on the characteristics of carbonic maceration wines. LWT, 166, 113783.
doi.org/10.1016/j.Iwt.2022.113783.

Santamaria, P., Gonzélez-Arenzana, L., Escribano-Viana, R., Garijo, P., Lépez, R., Sanz, S., Gutiérrez, A.R.,
2022. Difficulties associated with small-scale production of carbonic maceration wines. Fermentation 2022, 8,
27. https://doi.org/10.3390/fermentation8010027

Santamaria, P., Gonzalez-Arenzana, L., Escribano-Viana, R., Garijo, P., Ldpez, R. Sanz, S., Gutiérrez, A.R.,
2022. Influence of the temperature and the origin of CO2 (anaerobosis methodology) on the intracelular
Fermentation of wines made by carbonic maceration. Journal of the Science of Food and Agriculture. DOI
10.1002/jsfa.12078.

N° de otros articulos:57
3 articulos mas relevantes:

P. Santamaria, L. Gonzalez Arenzana, R. Escribano-Viana, J. Portu, P. Garijjo, A.R. Gutiérrez, R.
Gonzalez, |. Lopez Alfaro, R. Lopez, 2018. Efecto de la aplicacion de un antibotritico biologico sobre
la microbiota y la calidad de la uva y del vino. Semana Vitivinicola n°® 3.531

Parra, A., Escribano-Viana, R., Lépez-Alfaro, i., R. Lépez, P. Santamaria, A.R. Gutiérrez, L. Gonzalez
Arenzana, 2020. Diversidad microbiana de vinos tintos deteriorados durante su conservacion. Semana
Vitivinicola n® 3563.

Javier Portu, Rosa Ldpez, Lucia Gonzalez-Arenzana, Patrocinio Garijo, Ana Rosa Gutiérrez, Pilar
Santamaria, 2021. Aplicacion de etefon como estrategia para ajustar la madurez tecnoldgica y fendlica
de la uva. La Semana vitivinicola, n® 3603, 1852-1857.

Numero de comunicaciones a Congresos nacionales e internacionales: 143

Patentes (Licencias de explotacién industrial): 3

FORMACION ADICIONAL

Numero de cursos recibidos en formacién para la docencia: 43
Numero de publicaciones docentes: 2

EXPERIENCIA PROFESIONAL (Actividad diferente a docencia e investigacion universitarias,
que contribuya a su actividad docente universitaria)

]
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