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por Forcada Miranda, Fernando.

Tipo de material:  Libro; Formato: impreso ; Forma literaria: No es ficción

Editor: Zaragoza: Grupo Asis Biomedia , 2009

Acceso en línea: Índice

Disponibilidad: Ítems disponibles para préstamo: [Signatura topográfica: Q-7-423] (1).

Productos no elaborados : qué son, clasificaciones y categorías : volúmen I /
[elBullifoundation]
por elBullifoundation.

Tipo de material:  Libro; Formato: impreso ; Forma literaria: No es ficción

Editor: Barceloma: elBullifoundation , 2019

Acceso en línea: Índice

Disponibilidad: Ítems disponibles para préstamo: [Signatura topográfica: Q-7-424] (1).

Características del grano de las legumbres de Teruel conservadas en el Banco de
Germoplasma Hortícola de Zaragoza (BGHZ-CITA) / Cristina Mallor Giménez, Ana María
Sánchez Gómez
por Mallor Giménez, Cristina | Sánchez Gómez, Ana María.
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por Calle Calderón, Alejandro | Wünsch, Ana.
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Editor: Zaragoza: Instituto Agronómico Mediterráneo, 2016

Acceso en línea: Índice
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Análisis de la estructura económica, concentración, potencial innovador y de
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Ebro / Alexy Maricela Apolo Romero
por Apolo Romero, Alexy Maricela.

Tipo de material:  Libro; Formato: impreso ; Forma literaria: No es ficción

Editor: Zaragoza: Instituto Agronómico Mediterráneo , 2017

Acceso en línea: Índice

Disponibilidad: Ítems disponibles para préstamo: [Signatura topográfica: X-3-275.391D] (1).

Cirilo del Río : un manchego en el gobierno de la república / Francisco Asensio Rubio
por Asensio Rubio, Francisco.

Tipo de material:  Libro; Formato: impreso ; Forma literaria: No es ficción

Editor: Madrid: Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino , 2010

Acceso en línea: Índice

Disponibilidad: Ítems disponibles para préstamo: [Signatura topográfica: X-3-981] (1).

Las azucareras : la revolución industrial en Aragón / José Antonio Gracia Guillén
por Gracia Guillén, José Antonio.

Tipo de material:  Libro; Formato: impreso ; Forma literaria: No es ficción

Editor: Zaragoza: Mira Editores , 2005

Acceso en línea: Índice

Disponibilidad: Ítems disponibles para préstamo: [Signatura topográfica: X-3-982] (1).
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https://biblioteca.cita-aragon.es/cgi-bin/koha/opac-detail.pl?biblionumber=11182
https://biblioteca.cita-aragon.es/cgi-bin/koha/opac-retrieve-file.pl?id=2d69f5818ecfefa027d00b7bfa0cfb6c
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La trufa negra, el diamante de la cocina : Tuber melanosporum / Asociación de
Productores de Trufa de Cataluña
por Marco Montori, Pedro | Asociación de Productores de Trufa de Cataluña.

Tipo de material:  Libro; Formato: impreso ; Forma literaria: No es ficción

Editor: [Solsona: Asociación de Productores de Trufa de Cataluña , 2020]

Acceso en línea: Índice

Disponibilidad: Ítems disponibles para préstamo: [Signatura topográfica: X-3-987] (1).

36 mujeres en las que inspirarse : 11 Febrero Día Internacional de la mujer y la niña en
la ciencia / Gobierno de Aragón
por ARAGON (Comunidad Autónoma) Gobierno.

Tipo de material:  Libro; Formato: impreso ; Forma literaria: No es ficción

Editor: [Zaragoza: Gobierno de Aragón : 2020]

Acceso en línea: Índice

Disponibilidad: Ítems disponibles para préstamo: [Signatura topográfica: X-3-988] (1).

Recetas con carne de vacuno del Pirineo : carne autóctona, sostenible y saludable =
Recettes avec viande bovine des Pyrenees : viande locale, durable et favorable a la
sante = Receptes amb carn de boví del Pirineu : carn autoctona, sostenible i saludable
por Santolaria Blasco, Pilar.

Tipo de material:  Libro; Formato: impreso ; Forma literaria: No es ficción

Editor: [Huesca]: Programa DietaPYR2 EFA144_16 , 2019

Acceso en línea: Índice

Disponibilidad: Ítems disponibles para préstamo: [Signatura topográfica: X-3-989] (1).
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PHENOLOGY ANO FRUIT QUALITY IN SWEET 
CHERRY (PRUNUS AVIUM L.). GENETICS, QTL 
ANALYSIS ANO MARKER ASSISTEO SELECTION. 

Alejandro Calle Calderón 

ATTCAAGACTTATGCTTAATTACAAATAGAAATTTCGG 
• 1 TA TT AA TAAA TTTCAGGGCTTGGTGGTCAA TGT AAAGCA• 

.CGAACCACAACATAAAAATAAACCCTCAATCATAAGTGCTCC1 
~CAACCAATATATTCTCTTAGTAGAAAACAGCTCCCACACCTACAC 

~GAAGGGCTAGAATGGGGCGGTGCTCAGCTTTTCTTTAATTTGGGTAI 
.vCATGCTTCAGACATTTAGTGATAGGTGCAGTAATAATGCTGAAATTTCTG. 

-~AAACTTCACACGTCGTTAACTGTTTTCAAGGTAGGCCAGTCATGGATAGCTC( 

. , fGCACTAACAACAT AACCTAGAAAAAGCAACTT A TTGGTGAGGAAAGTGCACTTTT 
~CAAAACTTGTAAAACCTC~GCAAATGTACCATACGTCATGGAAAAGCGATGAGTTTT, 

. ,ACGACGAATCATGGGCTTAG AACTCGAGACCCAAA TTTGCAGTTTTCCAGCTTTGC< 
jCTCTTCCTCGATCGCTCTGACCATC CTACATCACATAGGAAGATGAAGGATAAATTAATA( 

üAGAGATGACAGATGTCAAAAGGATAAG ~GGGCAGGAAGTGTACATATAAGGCAAAACGTCAc· 

1 r ATCA TTTTT ACCACT AAGGTCCTTGTGGT : e CTTGATCATTTTTGCCCCTGTGGTTTTCAATTT AAG• 
,._CTCTCCAATTTCTATCAAA TT AGGTT AACTGC- ü TT Aú IGTTGAAGGGCA TTT AAGTCCAAAAACAAGAAAG1 

. .AAAAAAGGCAAAAGATAGGGGAAGAGAAGCCGT ~AGCCA~CAACCAGCCCACACGTCAACCACCACACTCTAC 
.vCTTAACTCGATACAACTCCATCATCGCCATCTCTC"CCCATCT 1TTTTTCTTTTTATGGATTCCAATCTCTCGTTTCT• 

~AGTACTCTTTCTTTCTCTTGGTTGACCCAAAAAAAAAC1 CTTTGATG ~TTGTTTGTTCCTCAGAGAATATCACAACAACA, 
:AAAACAATCCATATGGGTCATATATCCATGGCTTTTTC:i:rGCCCGAGT ~CATGTTTGTACAAATCACATGTCTCCCATCCC 
~ATCAAAAAGCTCTTTTGCACTGAATAGATTGAAAAGAC, !~~TTATAATCA GCAACCAAGCCAACAAAACTGGATGAATACA, 
~AACAAATAAATGGCAAAAGAATACGAAAGGcr~- GAAGTGr~ CTCTCATGTCAAAAAGTCAGAAGCTTC 
~CGTAATCAAAGAAAAAGAGACGAACCCAT CAP GGATCAGAACGACAACGAAATAGJ 
~GTCCAGTGCCAAATAGCAGTCTCCAAC AGCCAAGTTCATCAAGATCTAG• 
3TGGAGTTTACTGGGTTGGGGAGATTG TGAGGGTGGGTTTGGCTGATG• 
íCTCTTCCCCTT ATATTTTTCTTCTTTTT TGCCCCTCAACAAGTAACCTc 
TTTAATCTAATTTGATCTAATTTGACAG •AAAATCACAAAGGTAAAAATAATT 
íTGAAAACACAGAAATTTT AATGGT AAA TAGGCACGTGAGAATTGAACCC• 
3TAGACTGTGGGAGCAACCGAAGAAGT GACAGCGCATCACCAGTATCAAGGJ 
íCCTCCTCCACATAAAAGCACAAA TTTT A , ATAAAG AGATATGGACAAAACCA TTCACAAA· 
~GATGCCACATTTTCTACTGTCACGTTACA CGGTGGAGATCAAATTAATCGAAAAATAGAlllll lllCTTTcr · 
\TGGAAAATTGCCTTTGAAATCTTCCCTTTCTCGAACAGCTAGCCAGCAGCAGCAGCAGCCAACTCTCCCTCTCTCTr 
íAGGCTTCAGACCCTGAAACCCGACAAAGGTAAACATTAAACAAAGAGAGGAAACCCAGAATTTAATTAGTTGA-. 
TTTCCCTCTTTCTCTTCTTCTTCTTTGTGCTCTGGTACTCTCTAGGCATGTTGTTGTGAACTTGTTACCTATT""" 
TICTGGGTTTT ATTCACTT AGATCTGGGGGCCATT AAATCTTT AAAATTT ACAAGAAACCCAGAAAATC'. 
íATGAACATAATATATGTGAAAAGTGGTTGGTTTGAA I 11 111 IGAAGGGGACGATGAAAATGATGV 
3AAGATTGACAACTTGCCTGCAAGGCAAGTGACCTTCTCAAAGAGGAGGAGAGGGATCTTCA' 
íCTGTGTGAATCTGAGGTGGCAGTTATCATCTTTTCTGCTACTGGCAAGCTTTTTGATTAT'" 
íCTTTGACTTTTCCTTCCTTGAAAAAATAACCAGTTAGGTATGATCATGAATCTTGATG? 
3TGTAAGTGAGAGAGGGAGAGAAGGGTGGAGGAGAAGAGTGCCTTTATGGAA.4T 
íTTTTGGTTGAAAATCCATGTAAAGAAAAAAACAATGCAGAATCCGAAAGCTTr 
TAGATAGTTGTACTGTATTTCAAAGGAACTAGTTCGACGATTACTACCTPr 
~TTAAGACAACTTCTATGAAAACATTATTTTATTAGTTTTCCATGTTTT' 
GTGAGGCTTATATAATGAAGAATATCTTTGTCCACGTCAAAGGPr 
~TATCAATTCAATCGTACACTCAAATAAGAATGTTAGACAr· 
3ATTCATAGTTTGACCATATAAAATGATATATAATATTCT"" 
íGTGTTTGAAAAGGCGTCCTTTCTATCTCCTGATAr-
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