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Boletin n®1 Muestreos del 3-8-2020 al 6-8-2020

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

La Denominacién de Origen Ribera del Guadiana ha realizado durante la primera
semana de agosto el primer control de maduracién de la vendimia 2020, en las
subzonas de Ribera Baja y Tierra de Barros.

En general, las uvas de la variedad Tempranillo presentan bajos niveles de
azlcares (°Bé), siendo algo mas elevados en vifiedos con acusados sintomas de
estrés hidrico, que provoca la elevaciéon del °Bé por deshidratacién y no por
acumulacién. Hay disparidad de resultados en cuanto a los valores de acidez
total, siendo aceptable en algunas uvas y bajas en otras. En cambio, todas
presentan valores de pH elevados o muy elevados. Los niveles de acido malico
en general estan por debajo de 2 g/l. en la mayoria de las uvas. Los niveles de
IPT, antocianos facilmente extraibles e intensidad de color adn son bajos en
general, excepto en algliin vifiedo cultivado en secano y con acusado estrés
hidrico.

Los vifledos de Garnacha Comun, Graciano, Mazuelo y Monastrell presentan
buenos niveles de acidez total y bajos valores de pH. Los valores de IPT,
antocianos facilmente extraibles e intensidad de color son bajos o muy bajos
todavia para estas variedades.

Las catas de las uvas tintas presentan bayas con cierta heterogeneidad en la
coloracién (atn hay bayas con coloracién roja alrededor del pedicelo), pulpa
poco madura (acida, poco dulce y sin frutosidad), hollejo poco maduro (atin
bastante duro, ligeramente herbaceo y astringente, con taninos secantes) y
pepitas marrones con estrias verdes y ligeramente amargas.

Los vifiedos muestreados de variedades de uva blanca presentan muy bajos
niveles de azlcares (°Bé) y buenos valores de acidez total. Las catas presentan
uvas muy poco maduras y con aromas herbaceos.

El boletin de los resultados publicado por la Denominacién 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 conduccién (vaso o espaldera) y sistema de cultivo
(secano o riego) del vifiedo “testigo” permite al viticultor establecer una
comparacién con sus propios vifiedos en funcién de su localizacién vy
caracteristicas.
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PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
- TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD

VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE

4-8-2020 142,8 12,68 5,7 3,52 1,0 1970 49,6 137 5,934
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo 4-8-2020

Madurez de las pepitas

Sgbzona: Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Barros Almendralejo - La Garnacha

9/17-VS Madurez aromatica del hollejo

Chivilla Comin

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata): Vegetacion afectada de mosquito verde, con dafios visibles.
Muchos racimos con corrimiento y millerandage. Bastante heterogeneidad en la coloracién de las bayas (algunas atin
verdes), dificil separacion del pedicelo y pincel de color verde. Pulpa acida, poco dulce y con aroma afrutado. Hollejo
bastante consistente, ligeramente herbdceo y astringente. Pepitas marrones con estrias verdes, duras y con gusto
ligeramente amargo. Peso racimos = 125 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta aln sin madurar.
MADUREZ DEL HOLLE)JO: Poco maduro.

VS: Vifledo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Tierra de
Barros

Machadas

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
6-8-2020 159,3 12,25 5,1 3,90 1,7 2220 42,0 343 5,910
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 6-8-2020
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
2420-VS Villafranca - Las Tempranillo Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

MADUREZ DE LA PULPA: Poco madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Poco maduro.

Conclusién y observaciones (corresponden a la iiltima cata): Desecacion de hojas basales por estrés hidrico. Bayas desde
color rojo cerca del pedicelo hasta negro uniforme, dificil separacién del pedicelo y pincel poco coloreado. Pulpa 4cida, poco
dulce, y con aroma neutro. Hollejo bastante consistente, ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas marrones con estrias
verdes, duras y ligeramente amargas. Peso racimos = 228 g.

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES:

Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
4-8-2020 155,6 9,11 5,7 3,39 0,9 1700
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) AGn sin () Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 4-8-2020
Subzona: Madurez de las pepitas
Tierra de Madurez visual y tactil de la baya
Barros 10-VS Santa Marta - Macabeo Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Mogeas

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

MADUREZ DE LA PULPA: Muy poco madura.
MADUREZ DEL HOLLE)JO: Muy poco maduro.

Conclusién y observaciones (corresponden a la tiltima cata): Vegetacion en buen estado general. Presencia de mosquito
verde, sin dafios. Bastante heterogeneidad de la coloracidon de las bayas. Separaciéon del pedicelo desde muy dificil hasta
dificil y bayas duras. Pulpa muy acida, muy poco dulce y con aroma herbaceo. Hollejo duro y con aroma herbaceo intenso.
Pepitas marrones con estrias verdes, duras y ligeramente amargas. Peso racimos = 392 g.

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES:

Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego




"e
"

=
RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®1 Muestreos del 3-8-2020 al 6-8-2020

Subzona:
Tierra de
Barros

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO TERMINO VARIEDAD FECHA DE BAYAS oBé ACIDEZ TOTAL H MALICO POTASIO IPT FACILMENTE INTENSIDAD
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h P (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
CATA DE UVAS
FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
11-VS Corte f,le Peleas - Cayetana Madurez visual y tactil de la baya
Gitano Blanca

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLE]O:

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Tierra de
Barros

Boletas

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
6-8-2020 141,3 10,59 5,0 3,92 2,1 2180 29,0 226 3,570
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 6-8-2020
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
12-ER Villafranca - Las Tempranillo Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

MADUREZ DE LA PULPA: Poco madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Poco maduro.

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata): Muchisimo estrés hidrico. Arafia amarilla. Bastantes bayas de
color rojo cerca del pedicelo, dificil separacion del pedicelo y pincel poco coloreado. Pulpa 4cida, poco dulce y con aroma
neutro. Hollejo bastante consistente, ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas marrones con estrias verdes, duras y
ligeramente amargas. Peso racimos = 233 g.

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES:

Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Tierra de
Barros

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
4-8-2020 145,2 12,30 4,6 3,79 1,5 2790 64,3 288 8,358
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin Maduro
maduro maduro madurar ) Y
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 4-8-2020
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Mad l6gi atica de la pul
16-VS Aceuchal - Canita Tempranillo acurez tecnologica y aromatica de 1a pulpa

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

MADUREZ DE LA PULPA: Poco madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Poco maduro.

Conclusién y observaciones (corresponden a la udltima cata): Vegetaciéon con sintomas de estrés hidrico. Dafios de
mosquito verde. Bastantes bayas alin de color rojo cerca del pedicelo, dificil separacion del pedicelo y pincel poco coloreado.
Pulpa acida, poco dulce y de aroma neutro. Hollejo bastante consistente, ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas
marrones con estrias verdes, duras y ligeramente amargas. Peso racimos = 382 g.

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES:

Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Tierra de
Barros

Bermejon Grande

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
6-8-2020 172,6 12,14 5,0 3,94 1,8 2220 44,0 285 5,000
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 6-8-2020
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
17-ER Ribera del Fresno - Tempranillo Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

MADUREZ DE LA PULPA: Poco madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Poco maduro.

Conclusién y observaciones (corresponden a la iiltima cata): Desecacion de hojas basales por estrés hidrico. Bayas de color
negro uniforme, dificil separacién del pedicelo y pincel poco coloreado. Pulpa acida, poco dulce, con aroma neutro. Hollejo
bastante consistente, ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas desde verdes o amarillo - verdes hasta marrones con
estrias verdes, duras y ligeramente amargas. Peso racimos = 312 g.

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES:

Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Tierra de
Barros

Arcén

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
4-8-2020 151,0 12,52 4,5 3,94 1,8 2920 72,4 317 8,346
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 4-8-2020
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
. Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
2/13-VS Villalba de los Barros - Tempranillo |[Madurez aromatica del hollejo

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Peso racimos = 388 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta aln sin madurar.
MADUREZ DEL HOLLE)JO: Poco maduro.

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata): Vegetacién con sintomas de estrés hidrico y dafios de
mosquito verde. Bayas aun de color rojo cerca del pedicelo, dificil separacién del pedicelo y pincel desde poco coloreado
hasta coloreado. Pulpa 4cida, poco dulce y con aroma afrutado. Hollejo bastante consistente, ligeramente herbaceo y
astringente. Pepitas desde marrones con estrias verdes hasta marrones sin trazas de verde, duras y ligeramente amargas.

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES:

Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Tierra de
Barros

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO TERMINO VARIEDAD FECHA DE BAYAS oBé ACIDEZ TOTAL H MALICO POTASIO IPT FACILMENTE INTENSIDAD
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h P (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
5-8-2020 126,7 10,43 5,4 3,87 1,6 1940 46,0 354 12,210
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ ;EUCEFS[?RI%E, (1) Muy poco (2) Poco (3) Adn sin
maduro maduro madurar (4) Maduro
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 5-8-2020
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
19-ER Alange - Palacio Garnacha Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Quemado Tintorera Madurez aromética del hollejo

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco maduro hasta adn sin madurar.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Aln sin madurar.

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata): Desecacion de hojas basales por estrés hidrico. Melazo. Bayas
de color negro uniforme, dificil separacién del pedicelo y pincel coloreado. Pulpa poco &cida, poco dulce, con aroma neutro
y muy poca gustosidad. Hollejo con buena fragilidad, con aroma neutro y poco astringente. Pepitas marrones con estrias

verdes, duras y ligeramente amargas. Peso racimos = 188 g.

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES:

Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Tierra de
Barros

Quemado

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin Maduro
maduro maduro madurar () u
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
) Madurez de las pepitas
20-ER Alange - Palacio Syrah Madurez visual y tactil de la baya

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLE]O:

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Tierra de
Barros

Dehesa de Arriba

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
5-8-2020 144,6 8,00 7,7 3,31 1,6 1580
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 5-8-2020
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
25-ER Almendralejo - parellada Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata): Vegetacién con sintomas de estrés hidrico. Bayas desde color
verde hasta amarillo - verdoso, muy duras y separacién del pedicelo muy dificil. Pulpa muy acida, muy poco dulce y con
aroma herbaceo. Hollejo duro y con aroma herbéceo intenso. Pepitas desde verde o amarillo - verdes hasta marrones con
estrias verdes, muy duras y muy amargas. Peso racimos = 223 g.

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES:

Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Tierra de
Barros

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
3-8-2020 111,9 12,19 7,7 3,11 2,2 1350 42,9 182 8,755
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 3-8-2020
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
15-ER Mérida (M.1.) - Graciano Madurez tecno!égica y aromética de la pulpa
Pozanco Madurez aromética del hollejo

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata): Vegetacion en buen estado general. Cierta heterogeneidad en
la coloracién de las bayas, dificil separacién del pedicelo y pincel coloreado. Pulpa muy acida, muy poco dulce y con aroma
herbaceo. Hollejo duro, con aroma herbaceo intenso y muy astringente. Pepitas desde verdes o amarillo - verdes hasta
marrones con estrias verdes, muy duras y muy amargas. Peso racimos = 352 g.

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES:

Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
- TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD

VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE

5-8-2020 115,1 10,49 5,0 3,70 1,3 1660 50,0 268 5,500
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo 5-8-2020
Subzona: Madurez de las pepitas
Tierra de Madurez visual y tactil de la baya
Barros Ribera del Fresno - Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

40/13-VS Tempranillo

Manchita Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata): Vegetacion con sintomas de estrés hidrico. Presencia de
mosquito verde, con dafios. Bayas de color rosado cerca del pedicelo, dificil separacién del pedicelo y pincel poco coloreado.
Pulpa 4cida, poco dulce con aroma neutro. Hollejo bastante consistente, ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas desde
verdes o amarillo verdes hasta marrones con estrias verdes, duras y ligeramente amargas. Peso racimos = 237 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Poco madura.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Poco maduro.

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Tierra de
Barros

Carboneras

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
3-8-2020 156,2 11,26 4,2 3,79 2,1 2330 31,4 180 4,165
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 3-8-2020
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
1-ER Almendralejo - Las Tempranillo Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la tiltima cata): Vegetaciéon con sintomas de estrés hidrico. Maduracién muy
heterogénea. Algunas bayas alin de color rojo cerca del pedicelo, dificil separacién del pedicelo y pincel poco coloreado.
Pulpa poco dulce y poco acida, de aroma neutro. Hollejo bastante consistente, ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas
desde verdes o amarillo - verdes hasta marrones con estrias verdes, muy duras y muy amargas. Peso racimos = 285 g.

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES:

Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Tierra de
Barros

Bujalto

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
6-8-2020 96,2 10,59 6,5 3,58 2,8 1740 47,0 162 3,460
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 6-8-2020
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
63/18-ES Ribera del Fresno - Monastrell Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la iltima cata): Desecacién de hojas por estrés hidrico. Bayas de color rojo
cerca del pedicelo, separacion del pedicelo desde muy dificil hasta dificil y pincel desde verde hasta poco coloreado. Pulpa
muy acida, muy poco dulce y con aroma herbaceo. Hollejo duro, herbaceo intenso y muy astringente. Pepitas desde verdes
o amarillo - verdes hasta marrones con estrias verdes, muy duras y muy amargas. Peso racimos = 193 g.

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES:

Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
5-8-2020 146,3 11,20 8,6 3,2 1,8 1580 32,0 231 7,080
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin Maduro
maduro maduro madurar ) Y
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 5-8-2020
Madurez de las pepitas
Subzona: - —
X Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de — —
Barros Almendraleio - EI Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
107/18-VS mendralejo - Mazuelo Madurez aromética del hollejo

Frontén

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

amargas. Peso racimos = 200 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde muy poco maduro hasta maduro.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Poco maduro.

Conclusién y observaciones (corresponden a la iltima cata): Vegetacion en buen estado general. Algunas bayas
arrugadndose. Bayas de color negro uniforme, separacién del pedicelo desde dificil hasta facil y el pincel desde poco
coloreado hasta coloreado. Pulpa muy &4cida, poco dulce y con aroma neutro. Hollejo bastante consistente, ligeramente
herbaceo y astringente. Pepitas desde verdes o amarillo - verdes hasta marrones con estrias verdes, duras y ligeramente

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES:

Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Ribera
Baja

Valle Lob6n

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
3-8-2020 129,7 10,38 5,0 3,44 1,0 1480
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 3-8-2020
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
116/20-ER Badajoz - Monijias Macabeo Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

MADUREZ DE LA PULPA: Muy poco madura.
MADUREZ DEL HOLLE)JO: Muy poco maduro.

Conclusién y observaciones (corresponden a la iltima cata): Vegetacion en buen estado general. Algunas plantas afectadas
de oidio. Cierta heterogeneidad en la coloracién de las bayas, separacion del pedicelo muy dificil y bayas muy duras. Pulpa
muy acida, muy poco dulce y con aroma herbaceo. Hollejo duro y con aroma herbéceo. Pepitas desde verdes o amarillo -
verdes hasta marrones con estrias verdes, muy duras y muy amargas. Peso racimos = 272 g.

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES:

Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Ribera
Baja

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
3-8-2020 189,8 11,60 4,6 3,81 2,4 2320 37,5 188 4,551
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 3-8-2020
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
23-ER Badajoz - Tempranillo Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

MADUREZ DE LA PULPA: Poco madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Muy poco maduro.

Conclusién y observaciones (corresponden a la tiltima cata): Vegetacién algo afectada de mosquito verde. Algunas bayas
alin de color rojo cerca del pedicelo, dificil separacién del pedicelo y pincel poco coloreado. Pulpa acida, poco dulce y con
aroma neutro. Hollejo duro, con aroma herbaceo intenso, sabor amargo y muy astringente. Pepitas desde verdes o amarillo
- verdes hasta marrones con estrias verdes, poco crujientes, duras y ligeramente amargas. Peso racimos = 317 g.

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES:

Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego

19




"e
"

=
RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®1 Muestreos del 3-8-2020 al 6-8-2020

Subzona:
Matanegra

Parrales

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

TERMINO PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I\I;EJC;E?';A'R?EI(E) BAYAS °Bé ACIDI(E;:)-OTAL pH MALICO P?r;]n;lsll)o IPT FACILMENTE ?JL%I;AES.E
PARAJE () (g/l) EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar

Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas

5-ER Calzadilla - Los Macabeo Madurez visual y tactil de la baya

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolédgica 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 aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Matanegra

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

TERMINO PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD ;EJC;E?{A'R?EE) BAYAS °Bé ACIDI(EZ I-l)-OTAL pH MALICO P?;ASII)O IPT FACILMENTE ?JL%II!SAE?I'E
PARAJE () g (g/l) g EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar

Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas

6-ER Puebla Sancho Pérez - Cabe.met Madurez visual y tactil de la baya

Casa las Vacas Sauvignon Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolédgica 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 aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Matanegra

Casa las Vacas

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

TERMINO PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I\I;EJC;E?';A'R?EI(E) BAYAS °Bé ACIDI(E;:)-OTAL pH MALICO P?r;]n;lsll)o IPT FACILMENTE ?JL%I;AES.E
PARAJE () (g/l) EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar

Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas

7-ER Puebla Sancho Pérez - Syrah Madurez visual y tactil de la baya

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolédgica 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 aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Matanegra

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

TERMINO PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD ;EJC;E?{A'R?EE) BAYAS °Bé ACIDI(EZ il)-OTAL pH MALICO P?;ASII)O IPT FACILMENTE ?JL%IIQSAE?I'E
PARAJE () g (g/l) g EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar

Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas

21-ES Usagre - El Coto Tempranillo [Madurez visual y téctil de la baya

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolédgica 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 aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

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

23




"e
"

=
RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®1 Muestreos del 3-8-2020 al 6-8-2020

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

TERMINO PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD BI;EJC;E?{A'R?EE) BAYAS °Bé ACIDI(EZ I-I)-OTAL pH MALICO P?;ASII)O IPT FACILMENTE ?JL%‘IIQSAE?I'E
PARAJE () g (g/l) g EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Subzona: .
Matanegra c X Madurez de las pepitas
84/19-VS Usagre - Calzadilla Cgmgﬁ a Madurez visual y tactil de la baya

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolédgica 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 aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Subzona:
Canamero

Denominacién de Origen
Boletin n®1 Muestreos del 3-8-2020 al 6-8-2020
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
- TERMINO FECHA DE i ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO () (g/h (@) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar

13-ER

Canamero -
Alberquillas

Cabernet
Sauvignon

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica 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 aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Denominacién de Origen

Boletin n®1 Muestreos del 3-8-2020 al 6-8-2020

Subzona:
Canamero

Madurez tecnolédgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/h (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
14-ER Alfa - Alberquillas | Tempranillo [Madurez visual y tactil de la baya

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolédgica 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 aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES: Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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Denominacién de Origen
Boletin n®1 Muestreos del 3-8-2020 al 6-8-2020
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
N TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS oBé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@ (g/) (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ insi
MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Adn sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
S Madurez aromatica del hollejo
Caﬁamer;) Madurez de las pepitas
109/19-ER | Cafiamero - Coronito gg::gf]ha Madurez visual y tactil de la baya

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 aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

VS: Vifiedo en vaso y secano VR: Vifiedo en vaso y riego ES:

Vifiedo en espaldera y secano ER: Vifiedo en espaldera y riego
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