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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 2021, en las
subzonas de Tierra de Barros y Ribera Baja.

Las uvas presentan una gran heterogeneidad en la maduracién dependiendo del
sistema de cultivo (secano o regadio) y de la carga de produccién.

Los vifiedos de uvas tintas de la variedad Tempranillo en secano, y con bajas
producciones en riego presentan elevados valores de °Bé, baja acidez total y
elevado pH, asi como elevados valores de IPT, antocianos facilmente extraibles e
intensidad de color. El resto de uvas tintas de la variedad Tempranillo presentan
bajos valores de °Bé, buenos valores de acidez total y de pH y adn bajos valores
de IPT, antocianos facilmente extraibles e intensidad de color.

Destacar las variedades Graciano y Mazuelo con bajos valores de °Bé,
elevadisimos valores de acidez total y muy buenos valores de pH, presentando
mayor madurez fendlica la variedad Graciano que la Mazuelo.

Las variedades Garnacha Comun, Garnacha Tintorera y Bobal presentan bajos
valores de °Bé, buenos valores de acidez total y de pH, con elevados valores de
acido malico; teniendo la Garnacha Comin menor madurez fenélica que la
Garnacha Tintorera y la Bobal.

En resumen, los vifiedos de la variedad Tempranillo en secano, y con bajas
producciones en riego muestran cierto adelanto en la maduracién; y el resto de
vifiedos de Tempranillo algo mas retrasados. Las variedades con mayor retraso
son Graciano y Mazuelo y ademas con elevadisimos niveles de acidez total. Y
con valores intermedios Garnacha Comun, Garnacha Tintorera y Bobal.

Los vifiedos de uvas blancas, la variedad Moscatel de Grano Menudo muestra
elevado °Bé, bajos valores de acidez total y de acido malico. La variedad
Macabeo en secano presenta adecuado °Bé, bajos valores de acidez total,
elevado pH y bajos valores de acido malico. Esta variedad en riego muestra
bajos valores de °Bé, elevada acidez total y acido malico.

Las catas de las uvas muestran bayas de consistencia dura, con buen equilibrio
dulzor - acidez de la pulpa y poca frutosidad, hollejos poco o nada herbaceos y
pepitas poco maduras.

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 vifedo “testigo” permite al viticultor establecer una
comparacién con sus propios vifiedos en funcién de su localizacién vy
caracteristicas.
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Subzona:
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DE
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Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
< TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@ (g/) (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
3-8-2021 165,4 13,78 4,7 3,61 1,5 2150
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 3-8-2021
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Al dralei Moscatel de |Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
34/20-ER mendralejo - Grano Madurez aromética del hollejo
Cebadera
Menudo

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

gusto tostado. Peso racimos = 187 g.

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata): Vegetacién en buen estado general. Algunas bayas quemadas
por el sol. Bayas desde color amarillo - verdoso hasta amarillo ambar, desde dificil a facil separacion del pedicelo y
consistencia elastica. Pulpa poco acida, desde poco dulce hasta dulce y con afrutado intenso tipico de la variedad. Hollejo
bastante consistente y con aroma ligeramente afrutado. Pepitas marrones sin trazas de verde, crujientes de facil rotura y

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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Machadas

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
< TERMINO FECHA DE i ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@ (g/) (g/l) (mgj/l) EXTRAIBLES COLORANTE
5-8-2021 178,0 13,90 5,0 3,78 2,2 2940 45,6 479 11,162
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 5-8-2021
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
24/20-VS Villafranca - Las Tempranillo Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la tiltima cata): Desecacion de hojas basales e interiores. Bayas de color negro

azulado uniforme, facil separacién del pedicelo y pincel poco coloreado. Pulpa poco acida, dulce y con aroma neutro.
Hollejo con buena fragilidad, con aroma desde neutro hasta ligeramente afrutado y poco astringente. Pepitas marrones sin
trazas de verde, crujientes y con gusto neutro. Peso racimos = 248 g.

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

MADUREZ DEL HOLLEJO: Aln sin madurar.

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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Mogeas

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
3-8-2021 143,0 12,62 4,3 3,62 1,2 1750
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 3-8-2021
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
10-VS Santa Marta - Macabeo 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

673 g.

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata): Coloracion de las bayas muy heterogénea, desde verde hasta
amarillo ambar, dificil separacién del pedicelo. Pulpa poco acida, desde poco dulce hasta dulce y con afrutado poco intenso.
Hollejo duro y ligeramente herbaceo. Pepitas marrones sin trazas de verde, crujientes y con gusto neutro. Peso racimos =

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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Pafnoletas

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
< TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@ (g/) (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
2-8-2021 170,0 14,72 5,7 3,69 1,9 2550 65,3 558 16,877
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 2-8-2021
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Corte de Pel L Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
43/16-VS orte de Feleas - Las Tempranillo |[Madurez aromética del hollejo

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la dltima cata): Presencia de mosquito verde, sin dafios. Algunos racimos
afectados de ofdio. Bayas de color negro azulado uniforme, dificil separacion del pedicelo, pincel poco coloreado e inicio de
la difusién del color en la pulpa. Pulpa con buen equilibrio dulzor - acidez y con aroma neutro. Hollejo duro, ligeramente
herbaceo y desde muy astringente hasta astringente con toques amargos. Pepitas desde verdes o amarillo - verdes hasta
marrones con estrias verdes, poco crujientes y con sabor ligeramente amargo. Peso racimos = 247 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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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
5-8-2021 141,7 12,09 5,2 3,49 1,8 1590
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 5-8-2021
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Mad t l6gi tica de la pul
45/19-ES | Villafranca - Crucita | Macabeo acurez fecno’ogica y aromatica de a pipa

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

g.

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata): Vegetacién en buen estado. Bayas de color amarillo - verdoso,
separacion del pedicelo muy dificil y consistencia de cierta dureza. Pulpa 4cida, poco dulce y con aroma afrutado. Hollejo
bastante consistente con aroma neutro. Pepitas marrones con estrias verdes, poco crujientes y amargas. Peso racimos = 362

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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Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
- TERMINO FECHA DE p ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@ (g/) (g/l) (mgj/l) EXTRAIBLES COLORANTE
3-8-2021 179,5 12,09 4,7 3,84 2,6 2640 38,7 344 6,950
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 3-8-2021
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Aceuchal - . Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
57/21-ER Montijana Tempranillo Madurez aromética del hollejo

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 DE LA PULPA: Desde poco madura hasta atin sin madurar.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Aln sin madurar.

Conclusién y observaciones (corresponden a la dltima cata): Vegetacion en buen estado general. Bayas de color negro
azulado uniforme, facil separacién del pedicelo, pincel poco coloreado. Pulpa poco acida, poco dulce y con aroma desde
neutro hasta afrutado. Hollejo con buena fragilidad, con aroma neutro y poco astringente. Pepitas desde marrones con
estrias verdes hasta marrones sin trazas de verde y con gusto amargo. Peso racimos = 695 g.

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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Bermejon Grande

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
< TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@ (g/) (g/l) (mgj/l) EXTRAIBLES COLORANTE
5-8-2021 195,0 13,78 4,8 3,87 2,8 3160 56,2 508 11,982
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 5-8-2021
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
17-ER Ribera del Fresno - Tempranillo Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata): Vegetacion en buen estado. Bayas de color negro azulado
uniforme, separacion del pedicelo desde dificil hasta facil, pincel desde poco coloreado hasta coloreado. Pulpa con buen
equilibrio dulzor - acidez y con aroma frutado. Hollejo bastante consistente, ligeramente afrutado y poco astringente.
Pepitas marrones con estrias verdes, poco crujientes y ligeramente amargas. Peso racimos = 247 g.

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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- Arcéon

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
- TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@ (g/) (g/l) (mgj/l) EXTRAIBLES COLORANTE
3-8-2021 173,4 14,72 4,5 3,93 2,2 2810 64,9 550 13,143
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aldn sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 3-8-2021
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
2/13-VS Villalba de los Barros Tempranillo Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

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 DE LA PULPA: Aln sin madurar.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Aln sin madurar.

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata): Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del
pedicelo, pincel de color tinto e inicio de la difusion del color en la pulpa. Pulpa con buen equilibrio dulzor - acidez y con
aroma afrutado. Hollejo con buena fragilidad, con aroma neutro o ligeramente afrutado y poco astringente. Pepitas
marrones sin trazas de verde, crujientes y con gusto final amargo. Peso racimos = 208 g.

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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Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
< TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@ (g/) (g/l) (mgj/l) EXTRAIBLES COLORANTE
4-8-2021 168,4 10,76 6,8 3,55 3,3 2400 54,6 611 20,950
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 4-8-2021
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
19-ER Alange - Palacio Garnacha Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
9 Quemado Tintorera Madurez aromética del hollejo

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

amargo. Peso racimos = 237 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Poco maduro.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Aln sin madurar.

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata): Vifiedo afectado de melazo. Bayas de color negro azulado
uniforme, dificil separacioén del pedicelo y pincel de color tinto. Pulpa 4cida, poco dulce y con aroma neutro. Hollejo con
buena fragilidad, con aroma neutro y poco astringente. Pepitas marrones con estrias verdes, poco crujientes y con gusto

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

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

10
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Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
< TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@ (g/) (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
4-8-2021 189,8 11,81 6,0 3,45 2,4 2190 33,5 147 4,566
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 4-8-2021
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
. Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
118/21-ER Alange - Palacio Garnrilcha Madurez aromética del hollejo
Quemado Comun

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

Peso racimos = 277 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Poco madura.

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la tiltima cata): Algunas plantas afectadas de melazo. Bayas de coloraciéon muy
heterogénea, desde rosado y verdoso cerca del pedicelo hasta negro azulado uniforme; dificil separacién del pedicelo, pincel
desde verde hasta poco coloreado. Pulpa acida, poco dulce y con aroma neutro. Hollejo duro, ligeramente herbaceo y poco
astringente. Pepitas desde verde o amarillo - verdes hasta marrones con estrias verdes, herbaceas 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

Zorrera

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
< TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé 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 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
) Madurez de las pepitas
11/14-VS Almendralejo - Pardina Madurez visual y tactil de la baya

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

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:
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DE
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Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
< TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@ (g/) (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
2-8-2021 125,5 11,31 10,1 3,14 3,7 1830 64,5 381 14,951
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 2-8-2021
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
15-ER Mérida - Pozanco Graciano Madurez aromética del hollejo

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

racimos = 228 g.

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la dltima cata): Vegetacion en buen estado general. Bayas desde rojo y rosado
cerca del pedicelo hasta negro azulado uniforme, dificil separacién del pedicelo y pincel desde poco coloreado hasta
coloreado. Pulpa muy acida, muy poco dulce y con aroma herbaceo. Hollejo duro, con aroma herbaceo intenso y
astringente. Pepitas desde verdes o amarillo - verdes hasta marrones con estrias verdes y con gusto muy amargo. Peso

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
- TERMINO FECHA DE p ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@ (g/) (g/l) (mgj/l) EXTRAIBLES COLORANTE
4-8-2021 166,4 13,73 51 3,79 3,0 2830 59,1 672 17,501
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 4-8-2021
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
L-ER Almendralejo - Las Tempranillo Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata): Vegetacion en buen estado general. Muchas plantas afectadas
de melazo. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacién del pedicelo y pincel poco coloreado. Pulpa con buen
equilibrio dulzor - acidez y con aroma afrutado. Hollejo con buena fragilidad, con aroma neutro y poco astringente. Pepitas
marrones sin trazas de verde, crujientes y con gusto neutro y astringencia media. Peso racimos = 257 g.

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

Valdelespino

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
< TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@ (g/) (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
5-8-2021 261,7 12,57 6,1 3,56 2,7 2410 49,0 423 11,524
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 5-8-2021
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Ribera del F Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Bo/21-ES toera del Fresno = | gopal Madurez aromética del hollejo

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata): Vegetacion en buen estado. Presencia de mosquito verde sin
darfios. Bayas de color negro azulado uniforme, separacion del pedicelo muy dificil, pincel desde poco coloreado hasta
coloreado y consistencia desde dura hasta con cierta dureza. Pulpa 4cida, poco dulce y con aroma neutro. Hollejo duro,
ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas desde verdes o amarillo - verdes hasta marrones con estrias verdes, poco
crujientes y con gusto amargo. Peso racimos = 283 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

Frontén

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
< TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@ (g/) (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
4-8-2021 165,0 11,10 10,2 3,07 3,9 2000 32,1 250 8,629
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 4-8-2021
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Al draleio - El Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
107/18-VS mendralejo - Mazuelo Madurez aromatica del hollejo

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la dltima cata): Vegetacion en buen estado. Algunas plantas afectadas de
melazo. Bayas de color negro azulado uniforme, separacién del pedicelo muy dificil y pincel coloreado. Pulpa muy acida,
muy poco dulce y con aroma desde herbaceo hasta neutro. Hollejo desde bastante consistente hasta con buena fragilidad,
ligeramente herbaceo y desde astringente hasta poco astringente. Pepitas marrones con estrias verdes, poco crujientes y
ligeramente 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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Subzona:
RIBERA
BAJA

Valle Lob6n

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
= TERMINO FECHA DE i ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@ (g/) (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
2-8-2021 97,0 11,49 8,3 3,48 3,1 1720
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 2-8-2021
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 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 DE LA PULPA: Muy poco madura.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Muy poco maduro.

Conclusién y observaciones (corresponden a la tiltima cata): Muchisimo oidio en racimos, algunas bayas rajandose. Plantas
afectadas de melazo. Bayas de color verde, de consistencia dura y separacién del pedicelo muy dificil. Pulpa muy acida, muy
poco dulce y con aroma herbaceo. Hollejo duro y con aroma herbédceo intenso. Pepitas verdes o amarillo - verdes, muy
duras y muy amargas. Peso racimos = 335 g.

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:
RIBERA
BAJA

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
< TERMINO FECHA DE < ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@ (g/) (g/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
2-8-2021 230,0 11,98 6,5 3,57 3,6 2290 64,6 190 9,558
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 ANOMALIA
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo 2-8-2021
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
23-ER Badajoz Tempranillo Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la dltima cata): Consideramos “ANOMALIA” porque los niveles de madurez
sefalados no son consecutivos. Bayas de color negro azulado uniforme, separaciéon del pedicelo dificil y pincel poco
coloreado. Pulpa 4acida, poco dulce y con aroma neutro. Hollejo duro, con aroma herbaceo intenso y muy astringente.
Pepitas marrones con estrias verdes, poco crujientes y ligeramente amargas. Peso racimos = 395 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Poco madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Muy 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:
RIBERA
BAJA

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
< TERMINO FECHA DE i ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé 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 MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin 4) Maduro
maduro maduro madurar (4)
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromética del hollejo
) . Madurez de las pepitas
70/21-VR Badajoz - Monjfas de | Cayetana Madurez visual y tactil de la baya
Montero Blanca

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

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:
MATANEGRA

PESO
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD ;EJCEl-Sl'?R?EE) B:\(;(:\S °Bé ACIDEZ I-I)-OTAL pH MALICO P?;ASII)O IPT FACILMENTE Ig;gfg‘;::ﬁg
PARAJE P g @) 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 tecnoldgica y aromatica de la

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas
88/20-VS Puebla Sancho Eva Madurez visual y tactil de la baya

Pérez - La Hermosa

Madurez tecnoldgica y aromatica de la

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la

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: 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:
MATANEGRA

PESO
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD | FECHADE | 200 | one AC'DEZ EOTAL pH | MALICO P?;ASI')O IPT | FACILMENTE | [DEIBIDAD
PARAJE (@ g (g/) gl EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Adn sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la
Madurez aromética del hollejo
Puebla Sancho Madurez de las pepitas
; Cabernet - —
6-ER Pérez - Casa las : Madurez visual y tactil de la baya
Sauvignon Madurez tecnoldgica y aromatica de la

Vacas

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la taltima 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:
MATANEGRA

PESO
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD ;EJCEl-Sl'?R?EE B}\(;(:\S °Bé ACID;:Z I-I)-OTAL pH MALICO P?;ASII)O IPT FACILMENTE Ic':\gLE(;lRS;ElérE
PARAJE P g @) g EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin 1) Maduro
maduro maduro madurar “)
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la
Madurez aromatica del hollejo
Puebla Sancho Madurez de las pepitas
7-ER Pérez - Casa las Syrah Madurez visual y tactil de la baya

Vacas

Madurez tecnoldgica y aromatica de la

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la

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: 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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PESO
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD l\I;EJCEHS';A'R?EI(E) B/-l\gg\s °Bé ACIDI(EZ I-l)-OTAL pH MALICO P?;ASII)O IPT FACILMENTE ICFZ\I(;I-LE(;'RS;ES'II?
PARAJE © g @ 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 tecnoldgica y aromatica de la

Madurez aromatica del hollejo

) Madurez de las pepitas

16/16-ER Calzadilla - Los Tempranillo Madurez visual y tactil de la baya

Parrales

Madurez tecnoldgica y aromatica de la

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la dltima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLE]O:

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:
MATANEGRA

PESO
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD ;EJCEl-Sl'?R?Ei) B/-l\(;(:\s °Bé ACID;:Z ;I)-OTAL pH MALICO P?;ASII)O IPT FACILMENTE Icr;\l(;rLE(;lRS,lElérg
PARAJE P g @) 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 tecnoldgica y aromatica de la
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
86/16-VS Usagre " Vereda Gam?Cha Madurez visual y tactil de la baya
Jaén Comun

Madurez tecnoldgica y aromatica de la

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la

Madurez aromética del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la

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: 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:
CANAMERO

PESO
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD &BCEFSI%&E) B;(\J&s °Bé ACIDIEZ I-I)-OTAL pH MALICO P?n:ASII)O IPT FACILMENTE IC'Z\I(;I-LE(;'RS;EIAI'E
PARAJE © g @) g EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ 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
Madurez aromatica del hollejo
~ Madurez de las pepitas
T/21-ER Canamero - Tempranillo [Madurez visual y tactil de la baya

Carrascal Bajo

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 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: 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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TERMINO PESO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD ?\I;EJC;E?'?R?EE) B;(\)((/)xs °Bé ACIDI(EZ I-l)-OTAL pH MALICO P(()nTlASII)O IPT FACILMENTE 2‘;&;‘32’:}2
PARAJE © gl @) g EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ 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
Sl{bzona: Madurez aromatica del hollejo
CANAMERO . Madurez de las pepitas
109/19-ER Cé?)?'geizg N ggmgﬁha 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

Conclusién y observaciones (corresponden a la tltima cata):

MADUREZ DE LA PULPA:
MADUREZ DEL HOLLEJO:

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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PESO
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD &EJ(:E"S'#RDEE) Bavas | °Bé AC'DEZ EOTAL pH | MALICO P?n:ASI;O IPT | FACILMENTE g‘gl_%"&mg
PARAJE (@) g (g/) 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 tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Sl{bzona: Madurez aromatica del hollejo
CANAMERO Madurez de las pepitas
80/13-ER Alia - El Carabal Cabe.rnet Madurez visual y tactil de la baya
Sauvignon 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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Subzona:
CANAMERO

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

PESO
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD &EJ(:E"S'#RDEE) Bavas | °Bé AC'DEZ EOTAL pH | MALICO P?n:ASI;O IPT | FACILMENTE g‘gl_%"&mg
PARAJE (@) g (g/) g EXTRAIBLES
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ 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

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas
82/13-ER Alia - El Carabal Graciano Madurez visual y téctil de la baya

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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