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PRIMER CONTROL DE MADURACION DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
RIBERA DEL GUADIANA.

La Denominacion de Origen Ribera del Guadiana ha realizado durante
la primera semana de agosto el primer control de maduracion de la
vendimia 2022, en las subzonas de Tierra de Barros y Ribera Baja.

Los vifiedos presentan desecacion de hojas basales por las altas
temperaturas registradas durante todo el mes de julio, que han
provocado un acusado estrés hidrico en las plantas, pero no se
observan dafos de quemaduras en los racimos, tan sélo algunas bayas
guemadas en algunos racimos mas expuestos al sol. Afortunadamente
las uvas estan resistiendo bastante bien las condiciones tan adversas
que estan sufriendo.

La desecacion de hojas basales, antes mencionada, es mas acusada
en vinedos con mayor numero de racimos ubicados en suelos con
menor capacidad de retencion de agua.

Las uvas tintas presentan poca acumulacion de azlcares, tan solo
algunas uvas muy afectadas por estrés hidrico tienen elevada
concentracidn de azucares por deshidratacion, circunstancia que se ve
ratificada por los elevados valores de pH. También presentan poca
madurez fendlica con valores bajos de antocianos faciimente extraibles
(poca extractabilidad del color) y poca intensidad colorante. Las catas
muestran pulpas poco dulces, hollejos duros y herbaceos y pepitas
verdes o marrones con estrias verdes.

Las uvas blancas muestreadas presentan bajos o muy bajos contenidos
de azucares y elevados valores de acidez total. En la cata presentan
una pulpa poco o muy poco dulce y bastante acida, sin desarrollo aun
de aromas afrutados.

Como resumen podemos decir que las elevadas temperaturas han
paralizado a las plantas y se ha ralentizado la maduracién de las uvas.
Es conveniente seguir la evolucion de los vifiedos en los proximos dias y
comprobar la respuesta de las uvas a la previsible normalizacion de las
temperaturas.

El boletin de los resultados publicado por la Denominacion de Origen
Ribera del Guadiana, que incluye ademas la cata de uvas, especifica el
término municipal y el paraje en que ha sido tomada cada una de las
muestras, dato que sumado al de variedad, sistema de conduccion
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(vaso o espaldera) y sistema de cultivo (secano o riego) del vifiedo
“testigo” permite al viticultor establecer una comparacidbn con sus
propios vifiedos en funcion de su localizaciéon y caracteristicas.
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TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD :\:/IES:EZTAREDS Bp;iiisl(oo) °Bé ACID(EZ/BOTAL pH MALICO P?n:Ai:)o IPT FACILMENTE é:NOTEg;”AD\GWPE
PARAJE 9 9 (g/1) 9 EXTRAIBLES
4-8-2022 109,5 11,3 4,5 3,87 1,6 39,1 229 4,760
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ N si
MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (3) Aun sin (4) Maduro
maduro madurar

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo 4-8-2022

Madurez de las pepitas

Subzona: Madurez visual y tactil de la baya
T|EI|;I|;A Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Vilafranca — Las ) Madurez aroméatica del hollejo
BARROS | 24/20-VS Machadas Tempranillo \u=4rc7 de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aroméatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la dltima cata): Mucho estrés hidrico. Exceso de produccion. Bayas con
color desde rojo oscuro — negro uniforme hasta negro azulado uniforme, desde dificil hasta facil separaciéon del
pedicelo, pincel desde poco coloreado hasta coloreado y consistencia con cierta dureza. Pulpa desde acida hasta
muy poco acida, poco dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y aroma desde neutro hasta afrutado intenso y
notas de confitura. Hollejo desde duro hasta bastante consistente, aroma neutro o ligeramente afrutado y poco
astringente. Pepitas desde marrones con estrias verdes hasta marrones sin trazas de verde, desde poco crujiente y duras
hasta crujientes y facil rotura y gusto desde herbaceo y ligeramente amargo hasta neutro. Peso racimos = 295 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Dese muy poco maduro hasta aun sin madurar.

VS: Viedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifledo en espaldera y secano ER: Vifledo en espaldera y riego
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Subzona:
TIERRA
DE
BARROS

Mogeas

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IElj:EgﬁQED CE) EIBD :\3(251?0) °Bé ACID(EZ/IT)OTAL pH MALICO P?;A?II)O IPT FACILMENTE (I:N(;E(N)SR”:S'PE
PARAJE 9 9 (9/1) 9 EXTRAIBLES
2-8-2022 99,5 8,9 5,9 3,34 0,9
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ N si
MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (3) Adn sin (4) Maduro
maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
T - 2-8-2022
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
- Madurez tecnologica y aromatica de la pulpa
10-VS Santa Marta Macabeo

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la dltima cata): Algunas hojas afectadas de mosquito verde. Bayas de

color verde, separacion del pedicelo muy dificil y consistencia dura. Pulpa muy acida, muy poco dulce, pegada al
hollejo y a las pepitas y con aroma herbaceo. Hollejo duro y con aroma herbaceo intenso. Pepitas de color verde o
amairillo — verde, no son crujientes, muy duras y con gusto muy amargo. Peso racimos = 320 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Muy poco madura.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Muy poco maduro.

VS: Viedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD II\:/IEL(J?EZ'TAI\QED CE) EI: AE\\S(,CO)\S:L?O) °Bé ACID(EZ/IT)OTAL pH MALICO P?WT]A;I)O IPT FACILMENTE (IZN(;E(NDSRIESEE
PARAJE g g (g/l) g EXTRAIBLES
1-8-2022 120,5 13,1 53 3,65 1,0 2270 43,9 263 6,863
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ N si
MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (3) Adn sin (4) Maduro
maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
e - 1-8-2022
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
43/16-VS Corte de Peleas - Tempranillo [Madurez aromatica del hollejo

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la Ultima cata): Desecacion de hojas basales por estés hidrico. Sintomas
de oidio en sarmientos. Bayas de consistencia dura, desde color rojo y rosado cerca del pedicelo hasta rojo oscuro —
negro, uniforme, dificil separacion del pedicelo, pincel desde poco coloreado hasta coloreado. Pulpa poco acida,
poco dulce, poca pulpa queda pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma neutro. Hollejo duro, con aroma
herbaceo intenso, gusto amargo y muy astringente. Pepitas desde verdes o amarillo — verdes hasta marrones con estrias
verdes, poco crujientes, duras y muy amargas. Peso racimos = 370 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta atn sin madurar.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Muy poco maduro.

VS: Viedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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Subzona:
TIERRA
DE
BARROS

Madurez de las pepitas

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IElj:EFSI]ARED CE) EI: '5\3(251?0) °Bé ACID(EZ/IT)OTAL pH MALICO P?;A?II)O IPT FACILMENTE (IZN(;E(N)SRIEGEE
PARAJE g g D) g EXTRAIBLES
4-8-2022 75,5 9,3 7,9 3,22 0,9
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ N si
MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (3) Adn sin (4) Maduro
maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
T - 4-8-2022
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Villafranca - Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
45/19-ES Crucita Macabeo Madurez aromatica del hollejo

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la Ultima cata): Mucho estrés hidrico y exceso de produccién. Bayas de

color verde, muy dificil separacion del pedicelo y consistencia dura. Pulpa muy acida, muy poco dulce, pegada al
hollejo y a las pepitas y con aroma herbaceo. Hollejo duro y con aroma herbaceo intenso. Pepitas de color verde o
amairillo verdes, no son crujientes y son muy duras y con gusto muy amargo. Peso racimos = 260 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Muy poco madura.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Muy poco maduro.

VS: Viedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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Subzona:
TIERRA
DE
BARROS

Madurez de las pepitas

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD II\:/IEL(J?EZ:I'AI;QED CE) ; AE\\S('CA)\SJ'?O) °Bé ACID(EZ/;I;OTAL pH MALICO P?WT]A;I)O IPT FACILMENTE (I:N(;E(szu’iﬁ.r%
PARAJE g g (g/l) g EXTRAIBLES
2-8-2022 127,4 10,5 4.4 3,83 1,8 36,7 162 4,446
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ N si
MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (3) Adn sin (4) Maduro
maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
e - 2-8-2022
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
57/21-ER Aceu?hal ) Tempranillo [Madurez aromatica del hollejo
Montijana

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata): Muchas hojas secas por estrés hidrico. Bayas de color rojo
y rosado cerca del pedicelo, facil separacion del pedicelo, pincel desde poco coloreado hasta coloreado y
consistencia desde dura hasta con cierta dureza. Pulpa poco acida, poco dulce, desde pegada al hollejo y a las
pepitas hasta parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma neutro. Hollejo bastante consistente, ligeramente
herbaceo y poco astringente. Pepitas de color verde o amarillo — verdes hasta marrones con estrias verdes, muy duras,
poco crujientes y desde muy amargas hasta herbaceo y ligeramente amargas. Peso racimos = 380 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde muy poco madura hasta aln sin madurar.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde poco maduro hasta aun sin madurar.

VS: Vinedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD &E&g%E CE) EI: AE\\S('CA)‘S:L?O) °Bé ACID(EZ/IT)OTAL pH MALICO P?WT]A;I)O IPT FACILMENTE (IDN(;E(NDSR”:Q'IPE
PARAJE 9 9 D) 9 EXTRAIBLES
4-8-2022 140,7 11,4 4.7 3,90 2,2 441 231 4,934
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ N si
MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (3) Adn sin (4) Maduro
maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
e - 4-8-2022
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
) Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
17-ER Ribera del Fresno — Tempranillo [Madurez aromatica del hollejo

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta aln sin madurar.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde poco maduro hasta aun sin madurar.

Conclusién y observaciones (corresponden a la Ultima cata): Hojas basales secas, pero uva con buen aspecto. Bayas
de color rojo oscuro — negro uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel poco coloreado y consistencia elastica.
Pulpa poco acida, poco dulce, poca pulpa pegada al hollejo y a las pepitas y aroma neutro. Hollejo bastante
consistente, ligeramente herbaceo y poco astringente. Pepitas marrones con estrias verdes, poco crujientes, duras, con
aroma herbaceo y gusto ligeramente amargo. Peso racimos = 253 g.

VS: Vinedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD II\:/IEL(J?EZ'TAI\QED CE) EI: AE\\S(,CO)\S:L?O) °Bé ACID(EZ/IT)OTAL pH MALICO P?WT]A;I)O IPT FACILMENTE (IZN(;E(NDSRIESEE
PARAJE g g (g/l) g EXTRAIBLES
2-8-2022 152,7 13,8 4,2 3,95 1,6 47,1 279 7,511
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ N si
MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (3) Adn sin (4) Maduro
maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
e - 2-8-2022
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
) Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
1/20-VS Villalba de los Tempranillo [Madurez aromatica del hollejo

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusioén y observaciones (corresponden a la dltima cata): Hojas basales secas por estrés hidrico. Bayas de color
negro azulado uniforme, facil separaciéon del pedicelo, pincel coloreado y consistencia desde cierta dureza hasta
elastica. Pulpa poco acida, dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y aroma afrutado muy poco intenso. Hollejo
duro, ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas marrones con estrias verdes, poco crujientes y duras y con aroma
herbaceo y gusto ligeramente amargo. Peso racimos = 453 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta atn sin madurar.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde muy poco maduro hasta poco maduro.

VS: Vinedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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Subzona:
TIERRA
DE
BARROS

Madurez de las pepitas

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD II\:/IElj:ngl\QED E) ; AE\S(isl?gO) °Bé ACID(ZZ/BOTAL pH MALICO P?ngfll)o IPT FACILMENTE (IZN(;E(NDSRIESEE
PARAJE (g/l) EXTRAIBLES
3-8-2022 65,4 10,2 4.7 3,78 1,5 50,1 363 12,892
CATA DE UVAS
FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (8) Aun sin (4) Maduro
maduro madurar

Madurez visual y tactil de la baya ANOMALIA
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo 9-8-2022 ANOMALIA
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya

) Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa

19-ER Alange - Palacio (_;'amaCha Madurez aromatica del hollejo
Quemado Tintorera

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la dltima cata): Muchisimo estrés hidrico. Racimos muy pequefios, bayas

muy pequefias. Uvas muy desequilibradas. Bayas de color negro azulado uniforme, dificil separacion del pedicelo,
pincel poco coloreado. Pulpa poco acida, poco dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma neutro.
Hollejo con buena fragilidad, con aroma herbaceo intenso y sin astringencia. Pepitas marrones con estrias verdes, poco

crujientes, duras y muy amargas. Peso racimos = 59 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta aln sin madurar.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde muy poco maduro hasta maduro (ANOMALIA)

VS: Vinedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD :AESE';TARECE) BP AE\S(gSl?O) °B& AC'D(EZ/IT)OTAL pH | MALICO P?;Afl')o IPT | FACILMENTE (':N(;E(NDE"A?QTDE
PARAJE 9 9 (g/)) 9 EXTRAIBLES

CATA DE UVAS

NIVELES DE MADUREZ

FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO | (D MUY POCO | 5 poco maduro | (D AN sin (4) Maduro
Madurez visual y tactil de la baya
Subzona: Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
TIERRA Madurez aromatica del hollejo
DE ) Madurez de las pepitas
Alange - Palacio Garnacha

BARROS ([118/21-ER Madurez visual y tactil de la baya

Quemado Comdn Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Viedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD EAEL(J:E';%EDCE) ; 5\5(251?0) °Bé AC'D(EZ/IT)OTAL pH | MALICO P?;Afl';) IPT | FACILMENTE (':N(;E(NDE":QTDE
PARAJE 9 9 (g/1) 9 EXTRAIBLES
3-8-2022 1249 12,3 4,9 381 | 16 46,2 286 6,909

CATA DE UVAS

NIVELES DE MADUREZ

FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ N si
MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (3) Adn sin (4) Maduro
maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
e - 3-8-2022
Madurez aromatica del hollejo
Subzona: Madurez de las pepitas
TIERRA Madurez visual y tactil de la baya
DE ) Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
BARROS |120/22-vs| ipera delFresno - Tempranillo Madurez aromatica del hollejo
Retamales

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la Ultima cata): Algunas plantas con hojas basales secas por estrés hidrico.
Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel coloreado y consistencia elastica. Pulpa
acida, poco dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y aroma afrutado. Hollejo desde bastante consistente hasta
con buena fragiidad, con aroma desde ligeramente herbaceo hasta neutro y poco astringente. Pepitas desde
marrones con estrias verdes hasta marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura y gusto desde ligeramente
amargo hasta neutro. Peso racimos = 410 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta atn sin madurar.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde poco maduro hasta aun sin madurar.

VS: Vinedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®1 Muestreos del 1-8-2022 al 4-8-2022

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD :AESE';TARECE) BP AE\S(gSl?O) °B& AC'D(EZ/IT)OTAL pH | MALICO P?;Afl')o IPT | FACILMENTE (':N(;E(NDE"A?QTDE
PARAJE 9 9 (g/)) 9 EXTRAIBLES

CATA DE UVAS

NIVELES DE MADUREZ

FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ N si
MUESTREO (l)rlr\]/I:é/uprgco (2) Poco maduro (fr)]:‘(;:]r;rn (4) Maduro
Madurez visual y tactil de la baya
Subzona: Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
TIERRA Madurez aromatica del hollejo
DE Madurez de las pepitas

Almendralejo -

BARROS | 11/14-VS Pardina Madurez visual y tactil de la baya

Zorrera Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Viedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego

13




"e
"

=
RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®1 Muestreos del 1-8-2022 al 4-8-2022

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD :AESE';TARECE) BP AE\S(gSl?O) °B& AC'D(EZ/IT)OTAL pH | MALICO P?;Afl')o IPT | FACILMENTE (':N(;E(NDE"A?QTDE
PARAJE 9 9 (g/)) 9 EXTRAIBLES

CATA DE UVAS

NIVELES DE MADUREZ

FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ N si
MUESTREO (l)rlr\]/I:é/uprgco (2) Poco maduro (fr)]:‘(;:]r;rn (4) Maduro
Madurez visual y tactil de la baya
Subzona: Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
TIERRA Madurez aromatica del hollejo
DE Madurez de las pepitas
BARROS 15-ER Mérida - Pozanco | Graciano [Madurez visualy tactil de la baya

Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Viedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Subzona:
TIERRA
DE
BARROS

Carboneras

Madurez de las pepitas

Boletinn®1 Muestreos del 1-8-2022 al 4-8-2022
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I\F/IEL(J:EZTARED 5) EI; AE\S(isl?O) °Bé AClD(EZ/IT)OTAL pH MALICO P?WT]A;I)O IPT FACILMENTE (IDN(;E(NDSR”:G'IPE
PARAJE g g (g/l) g EXTRAIBLES
3-8-2022 112,7 111 5,3 3,77 1,8 49,7 307 7,206
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ N si
MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (3) Adn sin (4) Maduro
maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa,
— - 3-8-2022
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
) Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa,
1-ER Almendralejo - Las Tempranillo [Madurez aromatica del hollejo

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa|

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa|

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la lltima cata): Bastantes hojas secas por estrés hidrico. Bayas de color
rojo oscuro - negro, uniforme; facil separacion del pedicelo, pincel desde poco coloreado hasta coloreado y
consistencia con cierta dureza. Pulpa poco acida, poco dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma
neutro. Hollejo bastante consistente, ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas desde verdes o amarillo — verdes
hasta marrones con estrias verdes, desde nada crujientes y muy duras hasta poco crujientes y duras, herbaceas y
ligeramente amargas. Peso racimos = 336 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta aun sin madurar.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Poco maduro.

VS: Vinedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®1 Muestreos del 1-8-2022 al 4-8-2022

Subzona:
TIERRA
DE
BARROS

Valdelespino

Madurez de las pepitas

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IElj:EFSI'IARED CE) EI: :\s{gslgg) °Bé ACID(ZZ/BOTAL pH MALICO P?ngfll)O IPT FACILMENTE (I:N(;E(N)SRIEG'IPE
PARAJE (g/l) EXTRAIBLES
4-8-2022 112,8 9,9 7,1 3,36 1,1 39,4 207 5,824
CATA DE UVAS
FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (8) Aun sin (4) Maduro
maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
T - 4-8-2022
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
) Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
63/22-ES Ribera del Fresno - Bobal Madurez aromatica del hollejo

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la uUltima cata): Algunas hojas secas por estrés hidrico. Bayas con color

desde rosado y verdoso cerca del pedicelo hasta rojo y rosado cerca del pedicelo, separacion del pedicelo desde muy
dificil hasta dificil, pincel verde y consistencia dura. Pulpa muy acida, muy poco dulce, pegada al hollejo y a las pepitas
y con aroma herbaceo. Hollejo desde duro hasta bastante consistente, con aroma ligeramente herbaceo y poco
astringente. Pepitas de color verde o amarillo verde, no son crujientes y con gusto amargo. Peso racimos = 403 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Muy poco madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde muy poco maduro hasta aln sin madurar.

VS: Vinedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®1 Muestreos del 1-8-2022 al 4-8-2022

Subzona:
TIERRA
DE
BARROS

Jarefio

Madurez de las pepitas

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IElj:EFSI'I"A\RED E) EI: AE\S(isl?gO) °Bé ACID(ZZ/BOTAL pH MALICO P?ngfll)O IPT FACILMENTE (I:N(;E(N)SRIEG'IPE
PARAJE (g/l) EXTRAIBLES
3-8-2022 88,6 10,3 7,8 3,18 1,5 28,5 177 6,421
CATA DE UVAS
FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (8) Aun sin (4) Maduro
maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
T - 3-8-2022
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
) Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
112/20-VS Almendralejo - Mazuelo [Madurez aromatica del hollejo

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la Ultima cata): Hojas basales e interiores secas por estrés hidrico. Oidio.
Bayas de color rojo oscuro — negro, uniforme; facil separacion del pedicelo, pincel tinto y consistencia desde con cierta
dureza hasta elastica. Pulpa muy acida, muy poco dulce, poca pulpa pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma
neutro. Hollejo desde duro hasta bastante consistente, con aroma desde ligeramente herbaceo hasta neutro y poco
astringente. Pepitas marrones con estrias verdes, poco crujientes, duras, herbaceas y ligeramente amargas. Peso

racimos = 215 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde muy poco madura hasta aln sin madurar.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde muy poco maduro hasta aln sin madurar.

VS: Vinedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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=
RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Subzona:
RIBERA
BAJA

Boletinn®1 Muestreos del 1-8-2022 al 4-8-2022
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD II\:AElj:E|-SI¢RED CE) EIBD AE\S(gsl?O) °Bé ACID(EZ/IT)OTAL pH MALICO P?;A?II)O IPT FACILMENTE (I:N(;E(N)SR”:SEE
PARAJE g g D) g EXTRAIBLES
1-8-2022 115,9 11,7 5,7 3,45 0,9 1800
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ N si
MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (3) Adn sin (4) Maduro
maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
e - 1-8-2022
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
) N Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
116/20-ER Badajoz - Monijias Macabeo [Madurez aromatica del hollejo

Valle Lob6n

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la Ultima cata): Buen aspecto general del vifiledo, vegetacion en muy

buen estado. Bayas de consistencia dura, color desde verde hasta amarillo — verdoso, muy dificil separacion del
pedicelo. Pulpa acida, desde poco dulce hasta dulce (buen equilibrio dulzor - acidez), parte pegada al hollejo y a las
pepitas y con aroma afrutado. Hollejo duro y con aroma herbaceo intenso. Pepitas marrones con estrias verdes, poco

crujientes, dura y muy amargas. Peso racimos = 311 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta aln sin madurar.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Muy poco maduro.

VS: Vinedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®1 Muestreos del 1-8-2022 al 4-8-2022

Subzona:
RIBERA
BAJA

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD II\:/IEL(J:EE:I'AI;(ED CE) l: AE\\S('CA)\SJ'?O) °Bé ACID(EZ/;I;OTAL pH MALICO P?WT]A;I)O IPT FACILMENTE (IZN(;E(NDSRIESEE
PARAJE g g (g/l) g EXTRAIBLES
1-8-2022 124,0 11,2 6,0 3,63 2,4 2540 51,5 295 7,700
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ N si
MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (3) Adn sin (4) Maduro
maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
e - 1-8-2022
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
) Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
23-ER Badajoz - El Tempranillo [Madurez aromatica del hollejo
Cahoso

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata): Algunas hojas quemadas por el sol. Bayas con cierta
dureza, de color rojo y rosado cerca del pedicelo, dificil separacion del pedicelo y pincel poco coloreado. Pulpa desde
acida hasta poco acida, poco dulce, pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma neutro (con poca gustosidad).
Hollejo duro, con aroma herbaceo intenso y muy astringente. Pepitas verdes o amatrillo — verdes, no son crujientes, muy
duras y muy amargas. Peso racimos = 281 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde muy poco madura hasta aln sin madurar.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Muy poco maduro.

VS: Vinedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®1 Muestreos del 1-8-2022 al 4-8-2022

Subzona:
RIBERA
BAJA

Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD II\:/IElj:EgﬁQEDCE) ': :\s{gsl?g) °Bé ACID(ZZ/BOTAL pH MALICO P?ngfll)o IPT FACILMENTE (I:N(;E(N)SR”:S%
PARAJE (g/l) EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (8) Aun sin (4) Maduro
maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
) . Madurez de las pepitas
70/21-VR Badajoz - Monijias Cayetana Madurez visual y tactil de la baya
de Montero Blanca

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Viedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®1 Muestreos del 1-8-2022 al 4-8-2022

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD :AESE';TARECE) BP AE\S(gSl?O) °B& AC'D(EZ/IT)OTAL pH | MALICO P?;Afl')o IPT | FACILMENTE (':N(;E(NDE"A?QTDE
PARAJE 9 9 (g/)) 9 EXTRAIBLES

CATA DE UVAS

FECHA DE NIVELES DE MADUREZ

CRITERIOS DE MADUREZ (1) Muy poco

MUESTREO (3) Adn sin
maduro

(2) Poco maduro madurar

(4) Maduro

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Subzona: Madurez aromatica del hollejo
RIBERA ' Madurez de las pepitas
BAJA 119/21-ER Badajoz - El Pardina Madurez visual y tactil de la baya
Cahoso

Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Viedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego

21




"e
"

=
RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®1 Muestreos del 1-8-2022 al 4-8-2022

Subzona:
MATANEGRA

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IEU?;TARED CE) EI; 'E\\S(isl(ogo) °Bé ACID(ZZ/BOTAL pH MALICO P?ngfll)O IPT FACILMENTE (I:NOTE’C\I)SR”ADJ’\AI\'II'DE
PARAJE (g/) EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) AUn sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Puebla Sancho Madurez de las pepitas
88/20-VS Pérez - La Eva Madurez visual y tactil de la baya
Hermosa Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Viiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiledo en espaldera y riego
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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®1 Muestreos del 1-8-2022 al 4-8-2022

Subzona:
MATANEGRA

Vacas

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IELifl-SiTAREDg BP :\8/231?0) °Bé ACID(EZ/IT)OTAL pH MALICO P(O”T]Afll)o IPT FACILMENTE (IZNC;ECN)SR”ADI':‘T?E
PARAJE g 9 (g/)) 9 EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ N si
MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Puebla Sancho Madurez de las pepitas
. Cabernet - —
6-ER Pérez — Casa las - Madurez visual y tactil de la baya
SauvigNon \iadurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Viiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiledo en espaldera y riego
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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®1 Muestreos del 1-8-2022 al 4-8-2022

Subzona:
MATANEGRA

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IESEZTARED é EI; 'E\S(islgg) °Bé ACID(ZZ/IT)OTAL pH MALICO P?n:gf:)o IPT FACILMENTE (IZNCEECN)SR”ADI':‘T?E
PARAJE (g/) EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ e @ Muypoco | @ Poco @A | o
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Puebla' Madurez de las pepitas
7-ER Sancho Perez Syrah Madurez visual y tactil de la baya
- Casalas Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Vacas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Viiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiledo en espaldera y riego
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Subzona:
MATANEGRA

Los Parrales

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD Il\:/IELiEgTAREDg BP :\8(281?3) °Bé ACID(ZZ/IT)OTAL pH MALICO P(On:g;l)o IPT FACILMENTE !:Ngligz”:'ﬁﬁz
PARAJE (g/l) EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aun sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
] Madurez de las pepitas
16/16-ER Calzadilla - Tempranillo Madurez visual y tactil de la baya

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Vinedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiledo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IELﬁEgTARED é BP 'E\\S(islgg) °Bé ACID(ZZ/IT)OTAL pH MALICO P?n:gf:)o IPT FACILMENTE (I:NCEECN)SR”ADI':\T?E
PARAJE (g/) EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aunsin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Usagre — Madurez de las pepitas
86/16-VS Vereda de Garn‘t:lcha Madurez visual y tactil de la baya
Jaén Comdn Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Vinedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiledo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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Subzona:
MATANEGRA

Bargil

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IESEZTAREDS EI; 'E\S(islgg) °Bé ACID(ZZ/IT)OTAL pH MALICO P?n:gfll)o IPT FACILMENTE (IZNCEECN)SR”ADI':‘T?E
PARAJE (g/) EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aunsin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Los Santos de Madurez de las pepitas
82/22-ES Maimona - El | Alarije Madurez visual y tactil de la baya

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Viiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiledo en espaldera y riego
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Subzona:
CANAMERO

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IESEZTAREDS EI; E\\S(islgg) °Bé ACID(EanT)OTAL pH MALICO P(O”TQE:)O IPT FACILMENTE (I:NCEECN)SR”ADG'II'DE
PARAJE (g/l) EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aun sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
5 Madurez de las pepitas
122/22-ER Canamero - Tempranillo Madurez visual y tactil de la baya

Carrascal Bajo

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Vinedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiledo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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Subzona:
CANAMERO

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD IfAEl.(l:Eg%Eg EI; 'E\S(islgg) °Bé ACID(I;Z/BOTAL pH MALICO P(O”T]'gfll)o IPT FACILMENTE JZNCEE’C\I)SR“:;:‘I‘]I'DE
PARAJE (g/l) EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco maduro (8) Aln sin (4) Maduro
maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
5 Madurez de las pepitas
109/19-ER Canamt_—:‘ro B Garn‘t:lcha Madurez visual y tactil de la baya
Coronito Comun

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Vinedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiledo en espaldera y secano ER: Viledo en espaldera y riego
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