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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacion de Origen

Boletinn®1 Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026

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
2026, en las subzonas de Ribera Baja y Tierra de Barros.

Los viledos presentan un buen aspecto general, con una superficie foliar
abundante y en muy buen estado sanitario que favorecera una adecuada
maduracion de las uvas. A pesar del adelanto de la maduracioén las uvas
presentan un buen aspecto, tersas, con consistencia de cierta dureza o
elastica.

Las uvas tintas tienen valores elevados e incluso muy elevados de °Bé,
favorecido por las altas temperaturas y también por la abundante y activa
superficie foliar. Los valores de acidez total y pH son diferentes segun
variedades: Mazuelo y Malbec con buenos valores de acidez total y pH;
Garnacha Comun con disparidad segun vifiedos, pero con muy bajos valores
de acido malico; Tempranillo la mayoria con baja acidez total y elevados
valores de pH.

La madurez fendlica es heterogénea, destacando la variedad Tempranillo con
buenos valores de IPT, antocianos faciimente extraibles e intensidad de color.
Al contrario que las uvas de Garnacha Comun que presentan muy bajos
valores de antocianos faciimente extraibles e intensidad de color.

Las uvas blancas muestran unos valores elevados de °Bé y una gran disparidad
en cuanto a la acidez total y pH, destacando la variedad Arinto con elevada
acidez total, acido malico y aceptable pH a pesar de su elevado contenido
de azucares. El resto de variedades blancas presentan valores sensiblemente
mas bajos de acidez total y en algunos casos pH muy elevados.

La cata de las uvas presenta pulpas con dulzor moderado, a pesar de los
elevados contenidos de azlucares que reflejan los andlisis, uvas aln con poca
gustosidad y poco afrutadas. Los hollejos bastante consistentes y con notable
astringencia. Las pepitas desde marrones con estrias verdes hasta marrones sin
trazas de verde y con cierto amargor.

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
gue sumado al de variedad, sistema de conduccién (vaso o espaldera) y
sistema de cultivo (secano o riego) del vinedo “testigo” permite al viticultor
establecer una comparacién con sus propios vifiedos en funcién de su
localizacién y caracteristicas.
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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletinn®1  Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
3-8-2026 91 13,64 6,15 3,54 2,19 1200
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 3-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Subzona: Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de Madurez tecnolbgica y aromatica de la pulpa
Barros Villafranca . . Madurez aromatica del hollejo
Ar/26-ER C.F.M.R. Arinto 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 desde color amarillo — verdoso y verdoso cerca del pedicelo hasta amarillo
pajizo uniforme, dificil separacion del pedicelo, y consistencia elastica. Pulpa acida, poco dulce (buen equilibrio
dulzor - acidez), desde pegada al hollejo y a las pepitas, hasta poco pegada al hollejo y a las pepitas; con
aroma desde neutro hasta afrutado. Hollejo bastante consistente, con aroma neutro o ligeramente afrutado.
Pepitas desde verdes o amarillo verde hasta marrones sin trazas de verde, poco crujientes, duras y ligeramente

amargas. Peso racimos = 295 g.

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

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

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

Denominacién de Origen

Boletinn®1  Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
3-8-2026 157 12,19 4,61 3,95 3,26 3040
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 3-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Subzona: Madurez de las pepitas
Tierra de Madurez visual y tactil de la baya
Barros Villafranca - Madurez tecnolbégica y aromatica de la pulpa
AV/26-ER CF.MR. ANtao Vaz - yiadurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

Bayas desde color verde hasta amarillo ambar uniforme; dificil separacion del pincel y consistencia dura. Pulpa
poco acida, poco dulce, desde pegada al hollejo y a las pepitas hasta poco pegada al hollejo y a las pepitas, y
con aroma afrutado. Hollejo bastante consistente, con aroma neutro o ligeramente afrutado y con tanicidad.
Pepitas verdes o amarillo — verdes, poco crujientes, duras y con gusto muy amargo. Peso racimos = 498 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

Boletinn®1  Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
3-8-2026 157 13,07 4,76 3,83 2,25 1760
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 3-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Subzona: Madurez de las pepitas
Tierra de Madurez visual y tactil de la baya
Barros Villafranca - Madurez tecnolbégica y aromatica de la pulpa
Xa/26-ER C.EM.R. Xarel-lo Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

Bayas desde color verde hasta amarillo ambar uniforme; dificil separacion del pedicelo y consistencia elastica.
Pulpa poco acida, dulce, poca pulpa queda pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma afrutado intenso.
Hollejo con buena fragilidad y ligeramente afrutado. Pepitas marrones con estrias verdes, poco crujientes, duras
y, herbaceas y ligeramente amargas. Peso racimos = 252 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Aln sin madurar.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Aln sim 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

Boletinn®1  Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
3-8-2026 110 12,74 5,06 3,55 0,52 1020
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 3-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
S_szona' Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de ) Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
Barros 125/25-ES Ribera del Fresno - Macabeo |Madurez aroméatica del hollejo

Cantarrana

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):

Muchas hojas secas por estrés hidrico. Uvas muy duras. Bayas desde color verde hasta amarillo ambar uniforme,
dificil separacion del pedicelo y consistencia con cierta dureza revienta por el ombligo. Pulpa poco acida,
dulce, poca pulpa queda pegada al hollejo y a las pepitas y aroma poco afrutado. Hollejo bastante consistente
y con aroma neutro. Pepitas marrones con estrias verdes, duras, crujientes y con aroma neutro. Peso racimos =

353 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Aln sim 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

Boletinn®1  Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
3-8-2026 175 13,9 5,21 3,73 2,06 2020 39,9 457 9,280
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 3-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
S_szona' Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de ) Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
Barros 48/21-ES Villafranca - Tempranillo [Madurez aromatica del hollejo

Encomienda

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):

amargas. Peso racimos = 208 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Poco madura.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Poco maduro.

Vegetacion con buen estado general, algunas hojas secas. Bayas de color negro azulado uniforme, desde dificil
hasta facil separacion del pedicelo, pincel coloreado y consistencia con cierta dureza. Pulpa acida, poco dulce
(mas acida que 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, duras, crujientes y ligeramente

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




"e
"

=
RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletinn®1 Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
- TERMINO FECHA DE . | ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS | ©°Bé pH | MALICO IPT | FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO . (g/) a/h (mg/l) ExTRAIBLES | COLORANTE
4-8-2026 139 12,62 5,36 353 | 0,69 2060

CATA DE UVAS

NIVELES DE MADUREZ

FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ N si
MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) Aln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
4-8-2026

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

SuI_ozona: Madurez visual y tactil de la baya
Rlb?ra . . Madurez tecnologica y aromatica de la pulpa
Baja Badajoz — Monjias

116/20-ER Macabeo |Madurez aroméatica del hollejo

Valle Lobon 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

Conclusion y observaciones (corresponden a la dltima cata):

Vegetacion en buen estado. Bayas desde amarillo verdoso y verdoso cerca del pedicelo hasta amarillo ambar
uniforme, dificil separacion del pedicelo y consistencia con cierta dureza. Pulpa poco acida, poco dulce, parte
pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma desde neutro hasta afrutado poco intenso. Hollejo desde duro
hasta bastante consistente y ligeramente herbaceo. Pepitas marrones con estrias verdes, duras, crujientes y
ligeramente amargas. Peso racimos = 402 g.

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

MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde muy 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

Boletinn®1 Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
4-8-2026 138 13,85 4,05 3,92 1,87 2320 38,7 537 9,250
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 4-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Subzona: Madurez de las pepitas
Tierra de Madurez visual y tactil de la baya
_ Madurez tecnologica y aromatica de la pulpa
Barros 40/25-ER Corte de Peleas Tempranillo

Los Cortinales

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DEL HOLLEJO: Aln sin madurar.

Vegetacion en buen estado. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel
coloreado y consistencia desde con cierta dureza hasta elastica. 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 marrones sin trazas de verde, duras, crujientes y con aroma neutro. Peso racimos = 240 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta 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

Boletinn®1  Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
4-8-2026 146 15,35 4,84 3,80 1,67 2720 66,5 754 16,650
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 4-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Subzona: Madurez visual y tactil de la baya
Ribera Madurez tecnolbgica y aromatica de la pulpa
Baja Badajoz - El . Madurez aromatica del hollejo
23-ER Cahoso Tempanillo 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):

Bayas desde color rojo oscuro .

negro uniforme hasta negro azulado uniforme, desde dificil hasta facil

separacion del pedicelo, pincel desde poco coloreado hasta tinto y consistencia con cierta dureza. Pulpa poco
acida, poco dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma neutro (sin gustosidad). Hollejo bastante
consistente, ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas desde verdes o amarillo - verdes hasta marrones con
estrias verdes, poco crujientes, duras y con gusto desde muy amargo hasta ligeramente amargo. Peso racimos =

225 g.

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

MADUREZ DEL HOLLEJO: Poco maduro.

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

Denominacién de Origen

Boletinn®1 Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
5-8-2026 138 13,48 6,30 3,43 1,95 1120 26,6 279 6,050
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 5-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Subzona: Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de Madurez tecnolbgica y aromatica de la pulpa
— Madurez aroméatica del hollejo
Barros 30/24-ES Santa Marta - El Mazuelo ]

Gitano

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):

racimos = 248 g.

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

Vegetacion en muy buen estado. Bayas de color negro azulado uniforme, dificil separacion del pedicelo, pincel
desde coloreado hasta tinto y consistencia con cierta dureza. Pulpa acida, poco dulce, parte pegada al hollejo
y a las pepitas y afrutada (fruta recia con poca sazdn). Hollejo bastante consistente, con aroma neutro y
astringente (muy secante y con tanino harinoso). Pepitas desde marrones con estrias verdes hasta marrones sin
trazas de verde, desde poco crujientes y duras hasta crujientes y de facil rotura, ligeramente amargas. Peso

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

Denominacién de Origen

Boletinn®1  Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
5-8-2026 73 15,13 3,86 3,68 0,30 1180
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 5-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
S_szona' Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
Barros 25/23-ES Santa Marta — El Macabeo |Madurez aroméatica del hollejo

Campillo

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):

Uvas pasificandose. Bayas desde color verde hasta amarillo ambar uniforme, dificil separacion del pedicelo y
consistencia desde cierta dureza hasta elastica. Pulpa poco acida, dulce, poca pulpa queda pegada al hollejo
y a las papitas y con aroma afrutado (confitura). Hollejo desde bastante consistente hasta con buena fragilidad
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 ligeramente amargas. Peso racimos = 150 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde aun sin madurar hasta madura.

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

Boletinn®1 Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
5-8-2026 129 12,79 3,94 3,70 0,64 1500
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 5-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Subzona: Madurez de las pepitas
Tierra de Madurez visual y tactil de la baya
o — Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
Barros 6/23-ER Almendralejo - Las Macabeo

Cumbres

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

Vegetacion en muy buen estado. Bayas desde color verde hasta amarillo ambar uniforme, dificil separacion del
pedicelo y consistencia elastica. Pulpa poco acida, dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma
afrutado. Hollejo bastante consistente y ligeramente herbaceo. Pepitas marrones con estrias verdes, crujientes,
de facil rotura y con aroma neutro. Peso racimos = 417 g.

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

MADUREZ DEL HOLLEJO: 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

Boletinn®1  Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH | MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (@) (g/l) (a/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
5-8-2026 167 15,04 5,14 3,77 1,93 2020 82,8 1070 26,780
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) Muy poco (2) Poco (3) AUn sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya ANOMALIA
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
por - 5-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Subzona: Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de Madurez tecnolbgica y aromatica de la pulpa
Barros 23/23-ES Almendralejo - La | Garnacha [Madurez aromatica del hollejo
Parrada Tintorera 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):

Sintomas de estrés hidrico en la vegetacion y en algunas bayas. Bayas de color negro azulado uniforme, dificil
separacion del pedicelo, pincel tinto y consistencia con cierta dureza. (Consideramos ANOMALIA por niveles de
madurez no consecutivos). Pulpa poco acida, dulce, desde pegada al hollejo y a las pepitas hasta parte
pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma desde neutro hasta afrutado. Hollejo duro, ligeramente herbaceo
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 = 277 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde muy poco madura hasta aln sin madurar.

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

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

Denominacién de Origen

Boletinn®1  Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
5-8-2026 161 13,17 4,31 3,95 1,99 2440 42,3 453 7,130
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 5-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Subzona: Madurez de las pepitas
Tierra de Madurez visual y tactil de la baya
Barros Aceuchal - ) Madurez tecnolbégica y aromatica de la pulpa
57/21-ER Montijana Tempranillo Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusion y observaciones (corresponden a la dltima cata):

Cierto estrés hidrico. Bayas de color negro azulado uniforme, desde dificil hasta 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 afrutado poco intenso. Hollejo con buena fragiidad, con aroma neutro y poco astringente.
Pepitas marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura y con aroma neutro. Peso racimos = 355 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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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletinn®1  Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
6-8-2026 236 12,90 4,35 3,77 1,64 1820
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 6-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Subzona: Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de Madurez tecnolbgica y aromatica de la pulpa
Barros Almendralejo - Pedro Madurez aromatica del hollejo
123/25-ES Jarefio Ximénez 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 exuberante. Cierto estrés hidrico, grietas en el suelo. Bayas desde color verde hasta amarillo pajizo
uniforme, desde dificil hasta facil separacion del pedicelo y consistencia desde cierta dureza hasta elastica.
Pulpa poco acida, dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con afrutado de intensidad media. Hollejo
con buena fragilidad y con aroma neutro. Pepitas desde marrones con estrias verdes hasta marrones sin trazas
de verde, desde poco crujientes y duras hasta crujientes y de facil rotura, con gusto ligeramente amargo. Peso

racimos = 355 g.

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

MADUREZ DEL HOLLEJO: Aln sin madurar.

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

Denominacién de Origen

Boletinn®1  Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
6-8-2026 128 12,62 6,04 3,39 0,26 1360 47,0 92 3,030
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 6-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Subzona: Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de Madurez tecnolbgica y aromatica de la pulpa
Barros | . oz o Vilafranca - Garnacha [Madurez aromatica del hollejo
SE Carneril Comun 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):

Estrés hidrico. Maduracion detenida debido al estrés hidrico. Bayas desde color rojo y rosado cerca del pedicelo
hasta negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel poco coloreado y consistencia desde con
cierta dureza hasta elastica. Pulpa poco acida, desde poco dulce hasta dulce, pegada al hollejo y a las pepitas
y con aroma desde herbaceo hasta afrutado. Hollejo duro, con aroma herbaceo intenso y muy astringente
(tanino secante). Pepitas desde marrones con estrias verdes hasta marrones sin trazas de verde, desde poco
crujientes y duras hasta crujientes y de facil rotura, herbaceas y ligeramente amargas. Peso racimos = 260 g.

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

MADUREZ DEL HOLLEJO: Muy poco maduro.

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

Denominacién de Origen

Boletinn®1  Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
- TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO () (g/l) (a/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
6-8-2026 140 13,01 4,31 3,67 0,51 1460 27,1 161 3,670
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 tecnoldégica y aromatica de la pulpa
o - 6-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
. Madurez visual y tactil de la baya
S_szona' Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Tierra de ) Madurez aromatica del hollejo
Barros 118/21-ER Alange - Palacio Garnz,;lcha Madurez de las pepitas
Quemado Comun

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 ultima cata):

Peso racimos = 330 g.

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

Cierto estrés hidrico, pero uva aun turgente. Bayas desde color rojo oscuro — negro uniforme hasta negro
azulado uniforme, facil separacién del pedicelo, pincel poco coloreado y consistencia elastica. Pulpa desde
acida hasta poco acida, desde poco dulce hasta dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma
desde neutro hasta afrutado (cierta heterogeneidad en la pulpa. Hollejo desde bastante consistente hasta con
buena fragilidad, con aroma desde ligeramente herbaceo hasta neutro y poco astringente. Pepitas desde
marrones con estrias verdes hasta marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura y con aroma neutro.

VS: Vifiedo 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®1 Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
6-8-2026 103 13,78 6,45 3,53 2,23 1660 27,2 411 9,480
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 6-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Subzona: Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de Madurez tecnolbgica y aromatica de la pulpa
Ari _ A Madurez aroméatica del hollejo
Barros 35/24-ER Mérida - Dofia Malbec ]

Leonor

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):

amargas. Peso racimos = 168 g.

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

Vifiedo muy desequilibrado debido a una produccion excesiva. Comienza a verse dafos de mosquito verde en
la vegetacion. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel poco coloreado y
consistencia desde dura hasta con cierta dureza. Pulpa desde muy acida hasta acida, desde muy poco dulce
hasta poco dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma desde herbaceo hasta neutro. Hollejo
dura, ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas marrones con estrias verdes, poco crujientes, duras y muy

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

Denominacién de Origen

Boletinn®1  Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
6-8-2026 141 12,96 4,91 3,80 2,18 1880 32,9 325 5,700
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 6-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
S_szona' Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de ) ) Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
Barros TN/24-ER Alange - Palacio Tou”.ga Madurez aromatica del hollejo
Quemado Nacional

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):

Amarilleo y desecacion de la vegetacion. Bayas de color negro azulado uniforme, dificil separacion del
pedicelo, pincel desde coloreado hasta tinto y con cierta dureza. Pulpa acida, desde poco dulce hasta dulce,
parte pegada al hollejo y a las pepitas y con afrutado poco intenso. Hollejo desde duro hasta bastante
consistente, ligeramente herbaceo y desde astringente hasta poco astringente. Pepitas marrones con estrias
verdes, poco crujientes, duras y herbaceas y ligeramente amargas. Peso racimos = 192 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta aun sin madurar.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde muy 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

Boletinn®1 Muestreos del 3-8-2026 al 6-8-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
6-8-2026 160 13,22 6,64 3,43 2,23 1680 35,0 377 8,820
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) 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 - 6-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
S_szona' Madurez visual y tactil de la baya
T'grra de Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
aros | 112/25.vs| Mérida - El Barrero | Mazuelo Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

Vegetacion en buen estado general. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo,
pincel desde coloreado hasta tinto y consistencia elastica. Pulpa acida, poco dulce, parte pegada al hollejoy a
las pepitas y con aroma afrutado poco intenso. Hollejo bastante consistente, con aroma neutro y poco
astringente. Pepitas marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura y con gusto desde ligeramente
amargo hasta neutro. Peso racimos = 328 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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