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

La Denominacion de Origen Ribera del Guadiana ha realizado durante
la cuarta semana de agosto el cuarto control de maduracion de la
vendimia 2023, en las subzonas de Ribera Baja, Tierra de Barros y
Matanegra.

En todas las subzonas la vegetacidon esta bastante afectada por el
mosquito verde, lo que esta dificultando la adecuada maduracion de
las uvas.

Las uvas tintas presentan buena concentracion de azucares (°B€), en la
mayoria de los casos, con bajos valores de acidez total y elevados pH.
En cuanto a la madurez fendlica muestran poca evolucion y en algunos
casos descensos de los valores de IPT, antocianos faciimente extraibles e
intensidad de color, lo que indica que muchas de estas uvas han
legado al maximo de acumulacion y comienzan a perder color,
sintoma de sobremaduracion, que también se manifiesta con la
aparicion de bayas arrugadas.

La cata presenta uvas con la pulpa madura, poco acidas, dulces y con
afrutado e incluso notas de confitura debido a las bayas arrugadas. En
los hollejos hay disparidad, desde con buena maduracién y sin
astringencia hasta ligeramente herbaceos en uvas de vifiedos con
problemas en la vegetacion o con gran desequilibrio. Y las pepitas, sin
trazas de verde o marrén oscuro y con sabor neutro y poco astringentes,
excepto en las uvas con los problemas arriba citados (vegetacion en
mal estado o desequilibrio), que presentan aun sabores ligeramente
amargos.

Las uvas blancas muestran gran disparidad segun las variedades y
subzonas: Cayetana Blanca tiene baja acumulacion de azucares (°Bé),
baja acidez total, elevado pH y alto acido malico, con la vegetacion
muy afectada de mosquito verde y acusado desequilibrio vegetativo -
productivo. La cata da uvas con pulpa poco acida, poco aromatica y
hollejo y pepitas muy poco maduros. Alarije tiene baja acumulacion de
azucares (2Bé), baja acidez total, elevado pH y bajisimo acido malico,
con la vegetacion en bastante buen estado, pero con desequilibrio. La
cata da uvas poco aromaticas y poco maduras. Macabeo muestra
buena acumulacién de azucares (°B€), elevada acidez total, bajo pH y
muy bajo acido malico, con la vegetacion en bastante buen estado,
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pero con desequilibrio. La cata da uvas dulces, afrutadas y con cierta
heterogeneidad en la maduracion.

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
(vaso o espaldera) y sistema de cultivo (secano o riego) del vifiedo
“testigo” permite al viticultor establecer una comparacién con sus
propios viiedos en funcidon de su localizacion y caracteristicas.
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TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD :\:/IEG:EZTARECE) ;AE\S(isl?O) °Bé ACID(EZ/IT)OTAL pH MALICO P?WT]AZI)O IPT FACILMENTE (IZNCEEIC\I)SR”ADI'\AI\EE
PARAJE 9 9 (/1) 9 EXTRAIBLES

1-8-2023 65,7 9,7 10,2 2,94 0,5 1060

7-8-2023 66,7 11,0 9,9 3,02 0,4 1360

16-8-2023 85,05 11,9 7,9 3,18 0,3 1700

21-8-2023 VENDIMIADO

CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) AUnN sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa|
e - 1-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
. Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa|
AR/23-ES Mérida - Arinto Madurez aromatica del hollejo 7-8-2023
Pozanco Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa|
16-8-2023

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 udltima cata): Muchas hojas secas debido al estrés hidrico y al
mosquito verde. Muchos racimos secos. Maduraciéon muy heterogénea. Bayas desde color verde hasta amarillo
ambar uniforme, facil separacion del pedicelo y consistencia elastica. Pulpa acida, desde poco dulce hasta dulce,
poca pulpa queda pegada al hollejo y a las pepitas y con afrutado poco intenso. Hollejo con buena fragilidad, y con
aroma neutro (notas quemadas y cierto amargor). Pepitas desde marrones sin trazas de verde hasta marrén oscuro,
muy crujientes, fragiles y con gusto desde ligeramente amargo hasta neutro. Peso racimos = 155 g.

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

MADUREZ DEL HOLLEJO: Aln sin madurar.

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 I'\:/IEU?EFSLTAI\QEDCE) I:AE\\S(iSl?O) °Bé ACID(EZ/;I;OTAL pH MALICO P?WT]A?:)O IPT FACILMENTE JZNOTE’C\I)SR“ADI'\AI\PE
PARAJE 9 9 (g/1) 9 EXTRAIBLES
1-8-2023 170,2 10,9 6,5 3,47 2,7 1700
7-8-2023 171,3 12,7 5,4 3,65 1,8 2210
16-8-2023 168,1 13,8 4,1 3,82 1,0 2280
21-8-2023 VENDIMIADO
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
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
— - 1-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
) Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Ba‘_?'aloz - Madurez aromatica del hollejo 7-8-2023
116/20-ER| Monjias Valle Macabeo oqurez de las pepitas
Lobon Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
16-8-2023

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la Ultima cata): Vegetacion afectada de mosquito verde y uvas
pasificandose. Bayas desde color amarillo - verdoso y verdoso cerca del pedicelo hasta amarilo ambar uniforme,
dificil separacion del pedicelo y consistencia elastica. Pulpa poco acida, desde poco dulce hasta dulce, poca pulpa
queda pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma afrutado poco intenso. Hollejo bastante consistente y con
aroma neutro. Pepitas desde marrones con estrias verdes hasta marrones sin trazas de verde, desde poco crujientes,
duras hasta crujientes de facil rotura y con gusto desde ligeramente amargo hasta neutro. Peso racimos = 370 g.

VS: Viledo 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 Eiislgg) oB& AC'D(ZZ/IT)OTAL pH | MALICO P?n:gfl'f IPT | FACILMENTE éNgEgi"ADGT'DE
PARAJE (g/1) EXTRAIBLES
1-8-2023 215,6 13,9 4,0 3,76 1,5 1750 | 417 319 7,215
7-8-2023 208,6 14,8 3,7 3,84 1,2 1830 | 52,3 426 10,451
16-8-2023 VENDIMIADO

CATA DE UVAS

FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
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
e - 1-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Subzona: Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de Madurez tecnologica y aromatica de la pulpa
Barros Corte de _ Madurez aromatica del hollejo 7-8-2023
42/21-ER Peleas - El Tempranillo

Madurez de las pepitas
Cerro

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): No hay evolucion de la maduracion. Comienza a verse
dafios de mosquito verde en la vegetacion. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo,
pincel desde poco coloreado hasta coloreado y consistencia con cierta dureza. Pulpa poco acida, poco dulce,
desde parte pegada al hollejo y a las pepitas hasta poca pulpa pegada al hollejo y a las pepitas, y con aroma
neutro (con muy poca gustosidad). Hollejo desde duro hasta bastante consistente, ligeramente herbaceo y
astringente. Pepitas desde marrones con estrias verdes hasta marrones sin trazas de verde, poco crujientes, duras y
con aroma herbaceo. Peso racimos = 235 g.

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

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

VS: Viledo 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\:/IElj:ngl\?E E) ; ,AE\\S(iSl?g?) °Bé ACID(ZZ/IT)OTAL pH MALICO P?n:gfll)o IPT FACILMENTE (IZNCEEIC\I)SR”ADI'\AI\'II'DE
PARAJE (g/) EXTRAIBLES
1-8-2023 207,4 13,5 4,5 3,78 2,0 2220 45,6 371 8,336
7-8-2023 201,4 14,3 4,3 3,83 1,8 2310 47,5 422 9,879
16-8-2023 192,2 15,5 3,8 3,94 1,4 2460 46,0 368 8,980
21-8-2023 178,5 16,3 3,8 4,04 1,4 2750 48,0 388 9,530
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ o o @ Muypoco | (@ Poco @ Adnsn o s
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
e - 1-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Badajoz - El _ Madurez aromatica del hollejo 7-8-2023
23-ER Cahoso Tempranillo Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo 16-8-2023
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo 21-8-2023
Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata): Vegetacion afectada de mosquito verde. Algunas
bayas arrugandose. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel coloreado y
consistencia elastica. Pulpa poco acida, desde dulce hasta muy dulce, poca pulpa queda pegada al hollejo y a las
pepitas y con aroma afrutado intenso y notas de confitura. Hollejo bastante consistente, con aroma neutro y poco
astringente. Pepitas marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura y ligeramente amargas. Peso racimos =
273 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde auln sin madurar hasta madura.

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

VS: Viledo 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\:/IEU?EFSlTAREDCE) ;'E\S(isl?o) °Bé ACID(EZ/;I;OTAL pH MALICO P?WT]AEII)O IPT FACILMENTE éiNOTE’C\I)SR“ADI'\AI\PE
PARAJE g 9 (/1) 9 EXTRAIBLES

1-8-2023 123,6 11,7 8,6 3,13 1,8 1480 73,3 369 13,127

7-8-2023 94,1 13,7 8,1 3,22 1,1 1800 66,9 524 19,183

12-8-2023 VENDIMIADO

CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
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
T - 1-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
Mérida - ) Madurez aromatica del hollejo 7-8-2023
15-ER Pozanco Graciano 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

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

Conclusioén y observaciones (corresponden a la udltima cata): Melazo en algunos troncos. Algunas bayas comienzan
a arrugarse y a perder su turgencia. Bayas de color negro azulado uniforme, dificil separacion del pedicelo, pincel
tinto y consistencia elastica. Pulpa acida, dulce, poca pulpa pegada al hollejo y a las pepitas y aroma afrutado
(fruta &cida y comienza a aparecer compota). Hollejo desde bastante consistente hasta con buena fragilidad, con
aroma neutro y poco astringente. Pepitas desde marrones con estrias verdes hasta marrones sin trazas de verde,
poco crujientes, duras y con gusto muy amargo. Peso racimos = 207 g.

VS: Viledo 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 I'\:/IEU?EFSlTAREDCE) ;'E\S(isl?o) °Bé ACID(EZ/IT)OTAL pH MALICO P?WT]AEII)O IPT FACILMENTE éiNCEE’C\I)SR”ADI'\AIﬁE
PARAJE g 9 (/1) 9 EXTRAIBLES

2-8-2023 94,4 10,0 4,9 3,39 0,4 1310

8-8-2023 88,5 12,2 4,9 3,48 0,3 1780

17-8-2023 VENDIMIADO

CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
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
e - 2-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
25/23-ES santa Marta - Macabeo [Madurez aroméatica del hollejo 8-8-2023

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 DEL HOLLEJO: Poco maduro.

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

Conclusioén y observaciones (corresponden a la uUltima cata): Vegetacion algo afectada de mosquito verde. Bayas
desde color amarillo — verdoso y verdoso cerca del pedicelo hasta amarillo ambar uniforme, dificil separacion del
pedicelo y consistencia desde cierta dureza hasta elastica. Pulpa acida, poco dulce, poca pulpa pegada al hollejo
y a las pepitas y con aroma neutro. Hollejo bastante consistente y ligeramente herbaceo. Pepitas marrones sin trazas
de verde, crujientes, de facil rotura y con aroma neutro. Peso racimos = 247 g.

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 I'\:/IEU(-;’EFSlTAREDCE) ;'E\S(isl?o) °Bé ACID(EZ/BOTAL pH MALICO Pf)mTAfll)O IPT FACILMENTE (IZNCEEIC\I)SR”ADJ’\AI\'II'DE
PARAJE g 9 (/1) 9 EXTRAIBLES
2-8-2023 113,9 10,1 53 3,46 0,9 1450
8-8-2023 VENDIMIADO
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
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
T - 2-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
) Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
6/23-ER Almendralejo — 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

Conclusioén vy observaciones (corresponden a la dltima cata): Vegetacion en buen estado. Bayas desde color verde

hasta amarillo pajizo uniforme, separacion del pedicelo desde muy dificil hasta dificil y consistencia con cierta
dureza. Pulpa acida, poco dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma neutro. Hollejo duro y con
aroma desde herbaceo intenso hasta ligeramente herbaceo. Pepitas marrones con estrias verdes, poco crujientes,
duras y con gusto muy amargo. Peso racimos = 243 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Pulpa poco madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde muy poco maduro hasta 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 &E&ZQE CE) ; AE\\S(iSl?o) °Bé ACID(EZ/IT)OTAL pH MALICO P?n:Afll)O IPT FACILMENTE (I:Nc;E’c\l)SR”AD\['\Ajﬁ;
PARAJE 9 9 (9/)) g EXTRAIBLES

2-8-2023 218,7 12,9 4,5 3,82 1,8 2570 43,4 273 6,169

8-82023 204,3 13,8 4,3 3,89 1,5 1680 48,2 309 8,085

17-8-2023 205,5 13,9 3,9 3,92 1,3 2820 43,0 280 7,271

21-8-2023 VENDIMIADO

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
e - 2-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya ANOMALIA
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Vilalba de los . |Madurez aroméatica del hollejo 8-8-2023
1/20 - Vs Barros - Monijita Tempranillo Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
17-8-2023

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

aroma herbaceo. Peso racimos = 205 g.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Poco maduro.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde auln sin madurar hasta madura.

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata): Vegetacion muy afectada de mosquito verde. Uvas
arrugadas y muy estresadas. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel desde
poco coloreado hasta coloreado y consistencia elastica. Pulpa poco acida, desde dulce hasta muy dulce, poca
pulpa queda pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma desde afrutado hasta afrutado intenso y notas d3
confitura. Hollejo bastante consistente, ligeramente herbaceo y astringente (tanino bastante secante). Pepitas desde
verdes o amarillo — verdes hasta marrones sin trazas de verde, desde sin crujir hasta crujientes, de facil rotura y con

VS: Viledo 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\:/IElj:ngl\?E E) ; ,AE\\S(iSl?g?) °Bé ACID(ZZ/IT)OTAL pH MALICO P?n:gfll)o IPT FACILMENTE (IZNCEEIC\I)SR”ADI'\AI\'II'DE
PARAJE (g/) EXTRAIBLES
2-8-2023 190,8 10,9 49 3,72 1,7 2120 31,4 175 4,045
8-82023 199,0 11,7 4,5 3,80 1,6 658 36,2 199 4,714
17-8-2023 191,4 12,1 3,8 3,91 1,2 2570 36,0 190 4,829
21-8-2023 190,6 12,3 3,9 3,92 1,2 2520 34,0 201 4,868
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ o o @ Muypoco | (@ Poco @ Adnsn o s
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo 2-8-2023 ANOMALIA
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
57/21-ER Aceu?hal ) Tempranillo [Madurez aromatica del hollejo 8-82023
Montjana Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo 17-8-2023
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo 21-8-2023
Madurez de las pepitas ANOMALIA

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata): Vegetacion en mal estado. Dificil maduracion. Bayas
desde color rojo y rosado cerca del pedicelo hasta negro azulado uniforme, facil separaciéon del pedicelo, pincel
coloreado y consistencia con cierta dureza. Pulpa poco acida, desde poco dulce hasta dulce (con poca
gustosidad) y con aroma desde neutro hasta afrutado, Hollejo con buena fragilidad, ligeramente herbaceo y
astringente. Pepitas desde verdes o amarillo - verdes hasta marrén oscuro, crujientes, de facil rotura y muy amargas
(Consideramos ANOMALIA, porque los niveles de madurez de las pepitas no son consecutivos). Peso racimos = 360 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta aun sin madurar.

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

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

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Boletinn®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IEL(J?EZ:I'AI\?EDCE) EI:,E\\S(,CB)\S:L?O) °Bé ACID(EZ/;I;OTAL pH MALICO P?n:Afll)O IPT FACILMENTE JZNC;E’C\I)SR”ADI'\AI\'II'DE
PARAJE g g (/1) g EXTRAIBLES
2-8-2023 149,5 12,7 4,8 3,67 11 1990 43,1 285 7,089
9-8-2023 141,6 13,8 4,4 3,80 11 2350 44,6 359 9,353
17-8-2023 143,5 14,1 3,8 3,83 0,8 2390 49,0 376 9,684
21-8-2023 145,6 14,3 3,9 4,06 0,8 2410 41,0 313 8,215
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) AUnN sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aroméatica de la pulpa
e - 2-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Almendralejo - Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
1-ER Las Tempranillo [Madurez aromatica del hollejo 9-8-2023
Carboneras Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aroméatica del hollejo 17-8-2023
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
21-8-2023

MADUREZ DE LA PULPA: Madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde aln sin madurar hasta maduro.

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata): Algunas plantas con estrés hidrico. Uvas arrugandose.
Bayas de color negro azulado uniforme, muy facil separacion del pedicelo, pincel tinto y consistencia blanda. Pulpa
muy poco acida, muy dulce (mucha gustosidad), no pegada ni al hollejo ni a las pepitas y con afrutado intenso y
notas de confitura. Hollejo de trituraciéon muy facil, con aroma neutro y sin astringencia. Pepitas de color marrén
oscuro, muy crujientes, fragiles y con aroma tostado o torrefacto, sin astringencia. Peso racimo = 233g.

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

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Boletin n®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD II\:/IEU?EFS'TAREDCE) ;'E\S(isl?o) °Bé ACID(EZ/BOTAL pH MALICO PE)WT]AEII)O IPT FACILMENTE (IZNOTEIC\I)SR“ADQ%
PARAJE g 9 (/1) 9 EXTRAIBLES

2-8-2023 129,7 13,5 7,6 3,26 1,7 1690 37,5 330 12,618

9-8-2023 115,3 14,7 6,7 3,39 14 2000 45,2 429 15,303

17-8-2023 103,4 15,6 5,9 3,45 1,0 1900 45,0 404 13,950

CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
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
T - 2-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
Almendralejo - Madurez aromatica del hollejo 9-8-2023
112/20-VS Jarefio Mazuelo Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
17-8-2023

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

racimos = 103 g.

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la Ultima cata): Vegetacion en buen estado. Uvas pasificandose. Bayas
de color negro azulado uniforme, desde facil hasta muy facil separacion del pedicelo, pincel tinto y consistencia
desde elastica hasta blanda. Pulpa acida, desde dulce hasta muy dulce, desde poca pulpa queda pegada al
hollejo y a las pepitas hasta no pegada ni al hollejo ni a las pepitas y aroma desde afrutado hasta afrutado intenso y
notas de confitura. Hollejo bastante consistente, ligeramente herbaceo y astringente (hollejo inmaduro). Pepitas
desde marrones sin trazas de verde hasta marrén oscuro, crujientes, de facil rotura y ligeramente amargas. Peso

VS: Viledo 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®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IElj:EgﬁQEDCE) ; AE\\S(iSl?O) °Bé ACID(EZ/IT)OTAL pH MALICO P?n:Afll)O IPT FACILMENTE (liNCEE’C\I)SR”AD\I'\AIﬁE
PARAJE 9 9 (9/)) g EXTRAIBLES
3-8-2023 148,7 12,1 4,6 3,63 1,2 2080 30,8 206 4,779
10-8-2023 141,6 13,1 4.4 3,77 1,04 2460 34,1 274 6,273
23-8-2023 VENDIMIADO
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
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
e - 3-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Subzona: Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de Madurez tecnologica y aromatica de la pulpa 10-8-2023
i _ Madurez aromatica del hollejo e
Barros 24/20-V/S Villafranca Tempranillo )

Las Machadas

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

racimos = 210 g.

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

Conclusidn y observaciones (corresponden a la Ultima cata): Vegetacion en bastante buen estado, comienza a
verse alguna hoja basal seca. Bayas negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel coloreado y
consistencia con cierta dureza. Pulpa poco acida, dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma
afrutado. Hollejo desde bastante consistente hasta con buena fragilidad, con aroma desde ligeramente herbaceo
hasta neutro y astringente. Pepitas marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura y con aroma neutro. Peso

VS: Viledo 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

Boletin n®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD II\:/IEU?EFSlTAREDCE) ;E\S(isl(oo) °Bé ACID(EZ/;I;OTAL pH MALICO P?n:Afll)O IPT FACILMENTE (I:NOTIEIC\I)SRIIAD\Q%
PARAJE 9 9 (9/)) g EXTRAIBLES
3-8-2023 1449 11,2 51 3,60 1,9 1920 30,5 169 3,960
10-8-2023 142.5 12,5 4.8 3,67 1,4 2460 34,7 260 5,984
23-8-2023 135,9 13,8 4,2 3,82 1,0 2510 35,0 306 7,171
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
e - 3-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
Vilafranca - _ |Madurez aromatica del hollejo 10-8-2023
48/21-ES Encomienda Tempranillo - gurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
23-8-2023

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): Vegetacion en buen estado. Maduracion homogénea.
Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel desde coloreado hasta tinto y
consistencia desde con cierta dureza hasta elastica. Pulpa poco acida, desde dulce hasta muy dulce, poca pulpa
queda pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma desde afrutado hasta afrutado intenso con notas de confitura.
Hollejo con buena fragilidad, con aroma neutro y poco astringente. Pepitas desde marrones sin trazas de verde
hasta marrén oscuro, desde crujientes y facil rotura hasta muy crujientes y fragiles y con aroma neutro. Peso racimos
=138g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde aun sin madurar hasta madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Aun sin madurar.

VS: Viledo 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®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IElj:EFSI'IARECE) I:AE\\S(iSl?O) °Bé ACID(EZ/;I;OTAL pH MALICO P?n:Afll)O IPT FACILMENTE (liNOTE’C\I)SR“ADI'\AI\PE
PARAJE 9 9 (/1) 9 EXTRAIBLES
3-8-2023 167,6 13,5 4,2 3,90 1,9 2610 39,7 338 7,485
10-8-2023 161,4 14,9 3,9 3,99 1,67 3090 42,4 353 7,411
23-8-2023 VENDIMIADO
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
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
e - 3-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Sgbzona. . Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de Ribera del Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Barros Fresno — 10-8-2023

17-ER Tempranillo [Madurez aromatica del hollejo

Bermejon Madurez de las pepitas

Grande 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 udltima cata): Vegetacion en bastante buen estado. Bayas de color
negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel desde coloreado hasta tinto y consistencia con cierta
dureza. Pulpa poco acida, dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma afrutado. Hollejo con buena
fragilidad, con aroma neutro y poco astringente. Pepitas desde marrones sin trazas de verde hasta marréon oscuro,
crujientes, de facil rotura y con gusto desde ligeramente amargo hasta neutro. Peso racimos = 187 g.

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

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

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Boletin n®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD II\:/IEU?EFSlTAREDCE) EI:AE\S(ile)O) °Bé ACID(EZ/IT)OTAL pH MALICO P?WT]AEII)O IPT FACILMENTE (IZNCEEIC\I)SR”ADI'\AI\'II'DE
PARAJE g 9 (/1) 9 EXTRAIBLES
3-8-2023 132,0 13,9 3,9 3,67 0,7 1670 35,1 149 5,380
9-8-2023 VENDIMIADO
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
T - 3-8-2023

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya
Al Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa

ange - — -
- Garnacha [Madurez aromatica del hollejo
118/21-ER Palacio Comun Madurez de las pepitas

Quemado

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 Ultima cata): Vegetacion en buen estado. Bayas desde color rojo y

rosado cerca del pedicelo hasta negro azulado uniforme, dificil separacion del pedicelo, pincel desde color verde
hasta poco coloreado y consistencia con cierta dureza. Pulpa poco acida, dulce (buen equilibrio dulzor - acidez),
parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma afrutado. Hollejo duro, ligeramente herbaceo y poco
astringente. Pepitas marrones con estrias verdes, poco crujientes, duras y herbaceas y ligeramente amargas. Peso

racimos = 245 g.

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

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

VS: Viledo 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

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Boletin n®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD IE/IEU?-S'TAREDCE) ;'E\S(isl?o) °Bé ACID(EZ/BOTAL pH MALICO P?mTAEII)O IPT FACILMENTE (IZNCEEIC\I)SR”ADJ’\AI\'II'DE
PARAJE g 9 (/1) 9 EXTRAIBLES
3-8-2023 147,6 12,1 4,5 3,72 1,2 2010 59,7 433 17,876
9-8-2023 VENDIMIADO
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
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
T - 3-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
Alangg B Garnacha [Madurez aromatica del hollejo
19-ER Palacio Tintorera Madurez de las pepitas
Quemado

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

amargas. Peso racimos = 157 g.

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

Conclusioén y observaciones (corresponden a la dltima cata): Vegetacion en buen estado. Melazo en troncos. Bayas
desde color rojo y rosado cerca del pedicelo hasta negro azulado uniforme, dificil separacion del pedicelo, pincel
tinto y consistencia con cierta dureza. Pulpa poco acida, poco dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con
aroma neutro (muy poca gustosidad). Hollejo desde bastante consistente hasta con buena fragilidad, con aroma
neutro y poco astringente. Pepitas marrones con estrias verdes, poco crujientes, duras y herbaceas y ligeramente

VS: Viledo 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

Valdelespino

Boletin n®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD II\:/IEU?EFSlTAREDCE) ;'E\S(isl?o) °Bé ACID(EZ/;I;OTAL pH MALICO P?HT]AEII)O IPT FACILMENTE (I:NOTIEIC\I)SRIIAD\Q%
PARAJE g 9 (/1) 9 EXTRAIBLES
3-8-2023 178,7 9,4 5,7 3,50 2,2 1920 47,2 147 3,892
10-8-2023 167,3 10,7 5,0 3,67 1,7 2180 46,9 199 4,416
23-8-2023 VENDIMIADO
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
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
T - 3-8-20233
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Ribera del Madurez tecnolbégica y aromatica de la pulpa
63/22-ER Fresno - Bobal Madurez aromatica del hollejo 10-8-2023

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 dltima cata): Vegetacion muy afectada de mosquito verde, dificil
maduracion. Bayas de color desde rosado y verdoso cerca del pedicelo hasta rojo oscuro — negro uniforme, dificil
separacion del pedicelo, pincel poco coloreado y consistencia dura. Pulpa acida, poco dulce, parte pegada al
hollejo y a las pepitas y con aroma neutro. Hollejo duro, con aroma herbaceo intenso y muy astringente. Pepitas
marrones con estrias verdes, poco crujientes, duras y muy amargas. Peso racimos = 248 g.

MADUREZ DE LA PULPA: 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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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Subzona:
Tierra de
Barros

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Boletin n®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IEUCEFS?RED g EI; AE\\S(iSl?O) °Bé AClD(EZ/BOTAL pH MALICO P?n:A;I)O IPT FACILMENTE !:NOTE’C\I)SR“:GTDE
PARAJE 9 9 (9/)) g EXTRAIBLES
8-8-2023 152,0 13,6 4,8 3,69 1,3 2300 41,8 332 8,333
17-8-2023 1411 13,9 3,9 3,78 0,9 2380 42,0 357 9,060
24-8-2023 141,5 14,8 3,9 3,82 0,8 2420 34,0 255 6,660
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
e - 8-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
) Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Ribera del _ |Madurez aromatica del hollejo 17-8-2023
120/22-VS Fresno - Tempranillo u=qirez de las pepitas
Retamales Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
24-8-2023

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusidon y observaciones (corresponden a la Ultima cata): Vegetacion en buen estado. Algunas bayas

arrugandose. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel desde coloreado hasta
tinto y consistencia elastica. Pulpa muy poco acida, desde dulce hasta muy dulce, poca pulpa queda pegada al
hollejo y a las pepitas y con aroma desde afrutado hasta afrutado intenso y notas de confitura. Hollejo con buena
fragilidad, con aroma neutro o ligeramente afrutado y sin astringencia (Hollejos maduros). Pepitas desde marrones sin

trazas de verde hasta marrén oscuro, muy crujientes, fragiles y con aroma tostado. Peso racimos = 143 g.

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

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

Denominacién de Origen

Boletin n®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO | MUNICIPAL- | VARIEDAD :AEUCE'QTAREDS BP AE\S(iSl?g) oB& AC'D(';Z/IT)OTAL pH | MALICO Pg@f.')o IPT | FACILMENTE (':N(;E(Nji"ADGTDE
PARAJE (g/) EXTRAIBLES
8-8-2023 93,7 12,1 8,2 3,25 2,0 2360 | 74,4 287 12,112
17-8-2023 88,5 13,2 57 3,39 11 2050 | 70,0 465 15,150
23-8-2023 VENDIMIADO

CATA DE UVAS

FECHA DE NIVELES DE MADUREZ

CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco (3) Aan sin

maduro maduro madurar (4) Maduro

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo 8-8-2023

Madurez de las pepitas

Subzona: Madurez visual y tactil de la baya

Tierra de Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Barros Santa Marta — Madurez aromatica del hollejo 17-8-2023

31/21-ES Graciano

El Gitano 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

Conclusion y observaciones (corresponden a la dltima cata): Vegetacion muy afectada de mosquito verde, algunas
bayas arrugandose. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separaciéon del pedicelo, pincel tinto y consistencia
elastica. Pulpa acida, dulce, poca pulpa queda al hollejo y a las pepitas y aroma afrutado (buena gustosidad).
Hollejo con buena fragilidad, con aroma neutro y poco astringente. Pepitas desde marrones con estrias verdes hasta
marrones sin trazas de verde, desde poco crujientes y duras hasta crujientes y de facil rotura, y ligeramente amargas.
Peso racimos = 108 g.

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

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

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Boletin n®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IEUCEFS?RED g EI; AE\\S(iSl?O) °Bé AClD(EZ/BOTAL pH MALICO P?n:A;I)O IPT FACILMENTE !ZNCEE’C\I)SR“:;:‘]I'DE
PARAJE 9 9 (9/)) g EXTRAIBLES
9-8-2023 197,3 12,4 4,7 3,93 3,2 3260 50,2 372 8,314
16-8-2023 187,0 12,7 4,3 4,00 2,8 3270 45,0 382 8,149
21-8-2023 193,3 13,1 4,1 4,10 2,8 3330 43,0 347 7,785
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
e - 9-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
ArrO}/o san . |Madurez aromatica del hollejo 16-8-2023
124/23-ER| Servan - Las Tempranillo u=qirez de las pepitas
Arenas Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
21-8-2023

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 aun sin madurar.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Aun sin madurar.

Conclusién y observaciones (corresponden a la dltima cata): Vegetacion afectada de mosquito verde. Muchisimo
oidio, algunas bayas rajandose, mal estado sanitario de la uva. Bayas de color negro azulado uniforme, desde dificil
hasta facil separacion del pedicelo, pincel coloreado y consistencia con cierta dureza. Pulpa poco acida, duilce,
parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma desde neutro hasta afrutado. Hollejo con buena fragilidad, con
aroma neutro y poco astringente. Pepitas desde verdes o amarillo — verdes hasta marrones con estrias verdes, poco
crujientes, duras y muy amargas. Peso racimos = 225 g.

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

Denominacién de Origen

Boletin n®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO | MUNICIPAL- | VARIEDAD :AE&';TAREDS BP :\5(281?5) oB& AC'D(ZZ/IT)OTAL pH | MALICO P?r;gf:)o IPT | FACILMENTE (':NCEE'C\')SR'EGTDE
PARAJE (g/1) EXTRAIBLES
9-8-2023 177,8 13,2 4,7 3,89 2,8 2900 | 31,9 211 4,988
16-8-2023 1494 12,9 4,2 3,98 2,2 3270 | 31,0 236 5,491
21-8-2023 VENDIMIADO

CATA DE UVAS

FECHA DE NIVELES DE MADUREZ

CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco 3) AUn sin

maduro maduro madurar (4) Maduro

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

9-8-2023

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Subzona: Madurez visual y tactil de la baya

Tierra de Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Barros Arroyo San Madurez aromatica del hollejo 16-8-2023

123/23-ER| Servan - Las Syrah Madurez de las pepitas

Aren - —
enas Madurez visual y 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

Conclusioén y observaciones (corresponden a la ultima cata): Desecacion de hojas interiores por estrés hidrico. Uvas
lacias, deshidratadas y arrugandose. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel
desde poco coloreado hasta coloreado y consistencia desde con cierta dureza hasta elastica. Pulpa acida, dulce,
parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma afrutado (las bayas arrugadas con confitura). Hollejo con buena
fragilidad, con aroma neutro y poco astringente. Pepitas marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura y
ligeramente amargas. Peso racimos = 138 g.

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

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

Denominacién de Origen

Subzona:
Matanegra

Boletinn®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD IE/IEL?EZQQEDS BAYAS °Bé AClD(EZ/IT)OTAL pH MALICO P?HT]A;I)O IPT FACILMENTE (IZNCIE’C\I)SR“:GTDE
PARAJE Q) 9 (g/)) g EXTRAIBLES
9-8-2023 179,6 13,1 4,7 3,56 1,1 1770 47,3 361 10,235
23-8-2023 176,9 13,7 4,2 3,67 0,7 1800 46,0 326 8,792
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
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
v - 9-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Los Santos de Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
! por - 23-8-2023
Maimona — . Madurez aroméatica del hollejo
83/22-ER Dehesa Tempranillo [u=qirez de las pepitas
Nueva 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

MADUREZ DEL HOLLEJO: Poco maduro.

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

Conclusion y observaciones (corresponden a la udltima cata): Vegetacion bastante afectada de mosquito verde,
dificil final de maduracion. Algunas bayas arrugandose. Maduracion muy heterogénea. Bayas desde color rojo
oscuro — negro uniforme hasta negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel desde verde hasta
coloreado y consistencia con cierta dureza. Pulpa poco acida, dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con
aroma neutro. Hollejo bastante consistente, ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas marrones sin trazas de
verde, poco crujientes, duras y con aroma herbaceo y gusto ligeramente amargo. Peso racimos = 208 g.

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

Denominacién de Origen

Subzona:
Tierra de
Barros

Boletin n®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD Il\:/IELﬁEgTAREDg I: :\8(281?0) °Bé AClD(EZ/IT)OTAL pH MALICO P(OnT]Afll)o IPT FACILMENTE JZNCEE’C\I)SR[EQTDE
PARAJE g 9 (g/1) 9 EXTRAIBLES
9-8-2023 135,9 14,2 6,0 3,53 11 2240 57,5 516 17,965
12-8-2023 VENDIMIADO
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
e - 9-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Mérida - ) Madurez aromatica del hollejo
GR/23-ER Pozanco Graciano Madurez de las pepitas

Madurez visual y 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

Conclusién y observaciones (corresponden a la dltima cata): Vegetacion bastante afectada de mosquito verde.

Bayas de color negro azulado uniforme, dificil separaciéon del pedicelo, pincel tinto y consistencia desde con cierta
dureza hasta elastica. Pulpa acida, dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma neutro. Hollejo
bastante consistente, ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas desde marrones con estrias verdes hasta marrones
sin trazas de verde, desde poco crujientes y duras hasta crujientes y de facil rotura y herbaceas y ligeramente

amargas. Peso racimos = 228 g.

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

MADUREZ DEL HOLLEJO: Poco maduro.

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

Denominacién de Origen

Boletin n®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023

Subzona:
Tierra de
Barros

TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IESEZTAREDS ; '5\8(281?0) °Bé AClD(EZ/IT)OTAL pH MALICO P(OnT]Afll)o IPT FACILMENTE (leCEE’C\I)SRIEIﬁTDE
PARAJE g g (g/l) g EXTRAIBLES
10-8-2023 85,8 13,2 51 3,55 1,0 1960 47,3 222 5,363
23-8-2023 77,9 14,5 4,7 3,73 0,7 2230 49,0 261 6,923
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ in 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
e - 10-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
47/20-ER Vilafranca- | Cabernet [Madurez aromatica del hollejo 23-8-2023
) Las Guaridas | Sauvignon [Madurez de las pepitas

Madurez visual y 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

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata): Vegetacion en buen estado. Bayas de color negro
azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel desde coloreado hasta tinto y consistencia elastica. Pulpa
poco acida, desde dulce hasta muy dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma desde afrutado
hasta afrutado intenso con notas de confitura. Hollejo con buena fragilidad, con aroma neutro o ligeramente
afrutado y poco astringente. Pepitas marrones sin trazas de verde, desde poco crujientes y duras hasta crujientes de
facil rotura y ligeramente amargas. Peso racimos = 80 g.

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

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

Denominacién de Origen

Subzona:
Ribera
Baja

Boletinn®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IESEZTAREDS ; :\8(281?0) °Bé AClD(EZ/IT)OTAL pH MALICO P(OnT]Afll)o IPT FACILMENTE !:NC;ECN)SRQGTDE
PARAJE g 9 (g/1) 9 EXTRAIBLES
16-8-2023 321,0 9,0 4,2 3,76 2,1 1690
21-8-2023 316,0 9,4 4,0 3,83 2,1 1760
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
e - 16-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Badajoz - Madurez tecnolbgica y aromatica de la pulpa
70/21-VR Monjias de Cayetana  |iadurez aromatica del hollejo 21-8-2023
Montero Blanca Madurez de las pepitas

Madurez visual y 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

Conclusién y observaciones (corresponden a la dltima cata): Vegetacion muy afectada de mosquito verde, dificil

maduracion. Bayas desde color verde hasta amarillo ambar uniforme, dificil separacion del pedicelo y consistencia
dura. Pulpa poco acida, muy poco dulce, pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma desde herbaceo hasta
neutro. Hollejo duro, con aroma herbaceo. Pepitas desde verdes o amarillo — verdes hasta marrones sin trazas de
verde, muy duras, no crujen, con aroma herbaceo y gusto ligeramente amargo. Peso racimos = 403 g.

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

MADUREZ DEL HOLLEJO: Muy poco maduro.

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

Denominacién de Origen

Subzona:
Matanegra

Boletinn®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I\F/IEL?EZ%ED g BAYAS °Bé AClD(EZ/BOTAL pH MALICO P(On:Afll)O IPT FACILMENTE !:NOTE’C\I)SR“:STDE
PARAJE (@) g (g/l) g EXTRAIBLES
23-8-2023 136,3 10,3 4,1 3,73 0,2 2030
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
e - 23-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Los Santos Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
82/22-ES | Maimona-El | Alarije Madurez aroméatica del hollejo
Bargil 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

MADUREZ DEL HOLLEJO: Poco maduro.

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la Ultima cata): Vegetacion en bastante buen estado. Bayas desde
color verde hasta amarillo ambar uniforme, separacion del pedicelo desde dificil hasta facil y consistencia elastica.
Pulpa poco acida, poco dulce, poca pulpa queda pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma neutro. Hollejo
bastante consistente, y ligeramente herbaceo. Pepitas marrones con estrias verdes, poco crujientes, duras y
ligeramente amargas. Peso racimos = 105 g.

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

Denominacién de Origen

Boletin n®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I'\:/IESEZTAREDS BAYAS °Bé ACID(EZ/lT)OTAL pH MALICO P(Orr:Afll)O IPT FACILMENTE (IZNCEEIC\I)SR“:Q‘TDE
PARAJE Q) g (/) g EXTRAIBLES
23-8-2023 139,7 13,3 4.5 3,72 0,6 1990 59,0 480 18,070
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO | (1) Muy poco (2) Poco (3) Alnsin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
e - 23-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
: Madurez visual y tactil de la baya
Subzona: Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Matanegra LOS_ santos Garnacha [Madurez aromatica del hollejo
GTT/23-ER|  Maimona - Tintorera Madurez de las pepitas
Barbaza

Madurez visual y 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

Conclusion y observaciones (corresponden a la Ultima cata): Vegetacion bastante afectada de mosquito verde.
Bayas desde color rojo oscuro — negro uniforme hasta negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel
tinto y consistencia con cierta dureza. Pulpa poco acida, dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con
aroma afrutado (poca gustosidad). Hollejo con buena fragilidad, con aroma neutro y poco astringente. Pepitas
desde marrones con estrias verdes hasta marrones sin trazas de verde, desde poco crujientes y duras hasta
crujientes de facil rotura y con aroma herbaceo. Peso racimos = 117 g.

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

MADUREZ DEL HOLLEJO: Aln sin madurar.

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

Denominacién de Origen

Boletinn®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I\F/IEL?EZ%ED g BAYAS °Bé AClD(ZZ/BOTAL pH MALICO P?r;gfll)o IPT FACILMENTE !ZNCEE’C\I)SR“:;:‘]I'DE
PARAJE (9) (g/) EXTRAIBLES
24-8-2023 109,6 15,0 4,9 3,60 0,6 1670 22,0 151 4,985
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ o ) Muypoco | (@ Poco L
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
e - 24-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Subzona: Puebla Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Matanegra Sancho Pérez Madurez aromatica del hollejo
7-ER — Casa las Syrah Madurez de las pepitas
Vacas 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

Conclusiéon y observaciones (corresponden a la Ultima cata): Vegetacion afectada por mosquito verde. Estrés
hidrico. Defoliacion de algunas plantas. Algunas bayas arrugadas. Bayas de color negro azulado uniforme, facil
separacion del pedicelo, pincel desde coloreado hasta tinto y consistencia con cierta dureza. Pulpa poco acida,
dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma afrutado (poca gustosidad). Hollejo con buena
fragiidad, con aroma neutro y astringente. Pepitas marrones sin trazas de verde, desde poco crujientes y duras
hasta crujientes de facil rotura y con gusto ligeramente amargo. Peso racimos = 127 g.

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

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

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

30




"e
"

T
RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Subzona:
Matanegra

Boletin n®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023
TERMINO PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I\F/IEL(J:EFSI%ED g BAYAS °Bé AClD(EZ/IT)OTAL pH MALICO P?HT]AZI)O IPT FACILMENTE JZNCEE’C\I)SR”:STDE
PARAJE Q) g (/) g EXTRAIBLES
24-8-2023 1154 13,1 6,3 3,33 0,2 1340
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
e - 24-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Puebla, Madurez aromatica del hollejo
15/22-ES | Sancho Pérez | Macabeo |-qirer de las pepitas
- Las Mancas

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 DEL HOLLEJO: Poco maduro.

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

Conclusién y observaciones (corresponden a la dltima cata): Vegetacion afectada por mosquito verde. Algunas
bayas arrugandose. Maduracion heterogénea. Bayas desde color amarillo — verdoso y verdoso cerca del pedicelo
hasta amarillo ambar uniforme, dificil separacion del pedicelo y consistencia con cierta dureza. Pulpa desde acida
hasta poco acida, desde poco dulce hasta dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma desde
herbaceo hasta afrutado. Hollejo bastante consistente y ligeramente herbaceo. Pepitas desde marrones con estrias
verdes hasta marrones sin trazas de verde, poco crujientes, duras y ligeramente amargas. Peso racimos = 103 g.
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TERMINO PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD :\:AEUCEZTARED g BAYAS °Bé ACID(EZ/lT)OTAL pH MALICO P(Orr:Afll)O IPT FACILMENTE (IZNC;ECN)SRQGTDE
PARAJE @ g D) g EXTRAIBLES
24-8-2023 130,8 15,5 3,7 4,01 1,2 3020 44,0 335 8,100
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
e - 24-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
: Madurez visual y tactil de la baya
N?utbzona. Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
elEnEg)E! ila - Madurez aroméatica del hollejo
16/16-ER Calzadilla Tempranillo .

Los Parrales

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): Vegetacion en buen estado. Bayas de color negro
azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel tinto y consistencia desde con cierta dureza hasta elastica.
Pulpa poco acida, desde dulce hasta muy dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma desde
afrutado hasta afrutado intenso con notas de confitura. Hollejo con buena fragilidad, con aroma neutro y poco
astringente. Pepitas desde marrones sin trazas de verde hasta marrén oscuro, desde crujientes de facil rotura hasta
muy crujientes fragiles y ligeramente amargas. Peso racimos = 108 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Aln sin madurar.

32




"e
"

T
RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®4  Muestreos del 21-8-2023 al 24-8-2023

Subzona:
Matanegra

TERMINO PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD :\:/IEUCEZTARED g BAYAS °Bé ACID(EZ/lT)OTAL pH MALICO P(Orr:Afll)O IPT FACILMENTE (IZNCEEIC\I)SRQI':‘TDE
PARAJE @ g D) g EXTRAIBLES
24-8-2023 107,3 15,9 4.8 3,62 0,6 1820 25,3 55 3,289
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 pulpa
e - 24-8-2023
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Puebla' Madurez aromatica del hollejo
14/16-ES Sancho Pérez Garngcha Madurez de las pepitas
- Las Comun - —
Madurez visual y tactil de la baya
Barrancas

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): Vegetacion afectada de mosquito verde. Algunas
bayas arrugandose. Maduracion muy heterogénea. Bayas desde color rojo oscuro — negro uniforme hasta negro
azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel desde verde hasta poco coloreado y consistencia con
cierta dureza. Pulpa acida, dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma desde herbaceo hasta
afrutado. Hollejo bastante consistente, ligeramente herbaceo y poco astringente. Pepitas desde marrones con
estrias verdes hasta marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura y con gusto desde ligeramente amargo
hasta neutro. Peso racimos = 230 g.

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

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