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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacion de Origen

Boletinn®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026

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

La Denominacion de Origen Ribera del Guadiana ha realizado durante la
primera semana de septiembre el quinto control de maduracidon de la
vendimia 2026 en las subzonas de Tierra de Barros, Matanegra y Ribera Baja.
Las uvas tintas en la subzona de Tierra de Barros presentan sintomas de
sobremaduracién, con muy poca acidez total y pH muy elevado, con
descenso de los parametros (IPT, antocianos faciimente extraibles e intensidad
de color) relativos a la madurez fendlica. En la cata tienen una pulpa muy
poco &cida y muy dulce, con notas de confitura propias de la
sobremaduracién; hollejo desde con buena fragilidad hasta trituracion muy
facil y poco astringente; y pepitas de color marrén oscuro, fragiles y con aroma
tostado. En cambio, en la subzona de Matanegra presenta una acumulacion
de azucares (°B€) muy alta, muy baja acidez total y elevado pH, con muy
bajos valores de acido malico y aumento de los parametros de la madurez
fendlica. En la cata muestran una pulpa poco acida, dulce y con afrutado
poco intenso; hollejo con buena fragiidad y con aroma neutro; y pepitas
marrones sin trazas de verde y ligeramente amargas.

Las uvas de las variedades blancas autéctonas Pardina, Cayetana Blanca y
Montlda - Eva, muestran una acumulaciéon de azucares (°Bé) variable, segun
variedades, siendo la variedad Eva la que presenta menor acumulaciéon de
azucares. Todas las variedades tienen baja o muy baja acidez total, elevado
pH, con valores de a&cido mdlico en el entorno de 1 g/I. En la cata presentan
una pulpa poco acida y muy poco acida, dulce, pegada al hollejo y con
aroma afrutado poco intenso; hollejo con buena fragilidad y aroma neutro; y
pepitas marrones sin trazas de verde y ligeramente amargas.

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
qgue sumado al de variedad, sistema de conduccién (vaso o espaldera) y
sistema de cultivo (secano o riego) del vifiedo “testigo” permite al viticultor
establecer una comparaciéon con sus propios vifiedos en funcién de su
localizacion y caracteristicas.

Con este quinto boletin, la Denominacién de Origen Ribera del Guadiana da
por finalizados los controles de maduracién de las uvas en esta vendimia 2026,
gue comenzamos la primera semana de agosto, con el objetivo de realizar un
seguimiento semanal a los vifiedos y proporcionar los datos de la evolucién de
la maduracion.
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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletinn®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
10-8-2206 VENDIMIADO
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®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (Q) (g/l) (a/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE

3-8-2026 157 12,19 4,61 3,95 3,26 3040

12-8-2026 166 13,38 3,83 4,12 2,95 3040

17-8-2026 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 - 3-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
S!Jbzona' Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de ) Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Barros AV/26-ER V'“gf;a"\;l](;a - Antao Vaz [Madurez aromatica del hollejo 12-8-2026

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):

Vifiedo con estrés hidrico. Uvas pasificandose. Bayas desde color amarillo pajizo uniforme hasta amarillo ambar
uniforme, dificil separacion del pedicelo y consistencia desde con cierta dureza hasta elastica. Pulpa poco
acida, dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con afrutado poco intenso. Hollejo con buena fragilidad y
con aroma neutro. Pepitas marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura y con aroma neutro. Peso
racimos = 530 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®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
10-8-2026 VENDIMIADO
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

Conclusion y observaciones (corresponden a la dltima 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®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
17-8-2026 VENDIMIADO
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 9.

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




RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletinn®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
11-8-2026 187 14,24 4,35 3,87 1,86 1420 33,1 462 12,140
17-8-2026 189 14,98 4,16 3,89 1,42 2100 52,3 463 10,360
24-8-2026 VENDIMIADO
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
v - 3-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Subzona: Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
) e - 11-8-2026
Barros Villafranca - . Madurez aromatica del hollejo
48/21-ES Encomienda Tempranilio Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo 17-8-2026
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 con sintomas de cierto estrés hidrico. 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, poca pulpa queda pegada al hollejo y a las pepitas y aroma desde afrutado hasta afrutado intenso
notas de confitura. Hollejo con buena fragilidad, ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas desde marrones
con estrias verdes hasta marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura y ligeramente amargas. Peso
racimos = 338 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde aun sin madurar hasta madura.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde 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

Boletin n®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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 139 12,62 5,36 3,53 0,69 2060
12-8-2026 VENDIMIADO
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
Madurez de las pepitas
S”pzona' Madurez visual y tactil de la baya
R'b?ra ) . Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
Baja 116/20-ER Badajoz - Monjias Macabeo |Madurez aroméatica del hollejo

Valle Lobo6n

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 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®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
12-8-2026 VENDIMIADO
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

Conclusion y observaciones (corresponden a la dltima cata):

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.

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




RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026

N TERMINO FECHA DE PESO 100 . ACIDEZ TOTAL ACIDO POTASIO ANTOCIANOS INTENSIDAD
VINEDO MUNICIPAL - PARAJE VARIEDAD MUESTREO BA(‘;')AS ’Be (a/1) pH Mg‘}go (mg/1) IPT F&?IIQ%BEI’_\IIELE COLORANTE
4-8-2026 146 15,35 4,84 3,80 1,67 2720 66,5 754 16,650
12-8-2026 164 15,45 3,90 3,93 1,42 2600 67,0 730 15,950
18-8-2026 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
T - 4-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
S“pzona' Madurez visual y tactil de la baya
R'b(_ara ) Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
Baja 23-ER Baga}{]oz - El Tempanillo [Madurez aromatica del hollejo 12-8-2026
anoso

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 mal estado. Estrés hidrico. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo,
pincel tinto y consistencia desde elastica hasta blanda revienta muy faciimente. Pulpa poco acida, desde dulce
hasta muy dulce, poca pulpa queda pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma afrutado poco intenso.
Hollejo con buena fragilidad, con aroma neutro y astringente. Pepitas marrones sin trazas de verde, crujientes,
de facil rotura y con aroma neutro y astringencia media. Peso racimos = 223 g.

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

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




RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletinn®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
10-8-2026 139 14,15 6,00 3,53 1,68 1100 12,6 259 7,610
18-8-2026 134 15,17 5,18 3,55 1,27 1620 30,3 307 7,050
25-8-2026 142 14,77 4,24 3,69 1,29 1100 26,3 268 5,830
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
FECHA DE
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (l) Muy poco (2) Poco (3) AUln sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
e - 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
e - 10-8-2026
Barros Santa Marta — El Madurez aromatica del hollejo
30/24-ES Gitano Mazuelo Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo 18-8-2026
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
25-8-2026

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

Vegetacion con alguin sintoma de estrés hidrico. Uvas deshidratandose, arrugandose, sobremaduras. Bayas de
color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel tinto y consistencia desde elastica hasta
blanda. Pulpa poco acida, dulce, buen equilibrio dulzor - acidez, poca pulpa queda pegada al hollejo y a las
pepitas y con aroma desde afrutado hasta afrutado intenso, notas de confitura. Hollejo desde con buena
fragilidad hasta trituracion muy facil, con aroma neutro y sin astringencia. Pepitas marrones sin trazas de verde,
crujientes, de facil rotura y con aroma neutro. Peso racimos = 265 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde aun sin madurar hasta madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde aln sin madurar hasta 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®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
18-8-2026 VENDIMIADO
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®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
10-8-2026 VENDIMIADO
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®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
10-8-2026 VENDIMIADO
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®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
5-8-2026 161 13,17 4,31 3,95 1,99 2440 42,3 453 7,130
10-8-2026 153 14,03 4,05 4,08 1,86 2680 20,7 444 8,250
18-8-2026 159 13,73 3,75 4,05 1,67 2840 39,9 360 6,170
25-8-2026 158 13,68 3,45 4,14 1,66 2040 38,1 302 5,250
1-9-2026 157 13,57 3,38 4,12 1,43 2320 36,4 284 4,740
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
Madurez aromatica del hollejo 10-8-2026
Madurez de las pepitas
. Madurez visual y tactil de la baya
S_szona' Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa ANOMALIA
T'grra de hal Madurez aromatica del hollejo 18-8-2026
amos | 57/51.eR 'th/f:r:‘tfar?a Tempranillo [Madurez de las pepitas
/ Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo 25-8-2026
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo 1-9-2026
Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

Vegetacién con sintomas de estrés hidrico. Uvas pasificadas, sobremaduracion. Bayas de color negro azulado
uniforme, facil separacién del pedicelo, pincel coloreado y consistencia desde elastica hasta blanda. Pulpa
desde poco acida hasta muy poco &acida, desde dulce hasta muy dulce, parte pegada a las pepitas, poca
pulpa queda pegada al hollejo y con aroma desde afrutado poco intenso hasta notas de confitura (compota
de sobremaduracién). Hollejo desde con buena fragilidad hasta trituracion muy facil, con aroma neutro y poco
astringente. Pepitas desde marrones sin trazas de verde hasta marrdn oscuro, desde crujientes de facil rotura
hasta muy crujientes y fragiles, con aroma tostado y astringencia débil. Peso racimos = 257 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde aun sin madurar hasta 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®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
12-8-2026 VENDIMIADO
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 - 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

Conclusion y observaciones (corresponden a la dltima 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

Boletin n®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
17-8-2026 VENDIMIADO
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 - 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®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
17-8-2026 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 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):

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.
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.

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®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
11-8-2026 102 14,60 5,51 3,66 1,61 2080 46,8 415 8,240
17-8-2026 VENDIMIADO
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 . 5 Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
Barros 35/24-ER Mérida - Dofia Malbec Madurez aromatica del hollejo 11-8-2026

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):

Algunas plantas muestran sintomas de estrés hidrico. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion
del pedicelo, pincel desde poco coloreado hasta coloreado y consistencia elastica. Pulpa acida, dulce (buen
equilibrio dulzor - acidez), poca pulpa queda pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma afrutado. Hollejo
bastante consistente, ligeramente herbaceo y poco astringente. Pepitas marrones sin trazas de verde, crujientes,
de facil rotura y ligeramente amargas. Peso racimos = 268 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®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
17-8-2026 VEDIMIADO
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®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
11-8-2026 166 13,38 6,68 3,45 1,71 12,9 269 7,590
17-8-2026 VENDIMIADO
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 L " : 11-8-2026
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):

MADUREZ DEL HOLLEJO: Aln sin madurar.

Vegetacion en buen estado general. Comienza a verse dafios de mosquito verde en algunas plantas. Bayas de
color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel desde coloreado hasta tinto y consistencia
elastica. Pulpa acida, dulce (buen equilibrio dulzor - acidez), poca pulpa queda pegada al hollejo y a las
pepitas y con aroma afrutado. Hollejo con buena fragiidad, con aroma neutro y poco astringente. Pepitas
marrén oscuro, muy crujientes, fragiles, con aroma neutro y astringencia media o débil. Peso racimos = 272 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®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
11-8-2026 160 15,35 3,90 4,03 1,65 32,6 624 12,980
19-8-2026 VENDIMIADO
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 - 11-8-2026
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 65/25-ER Ribera del Fresno — Tempranillo [Madurez aromatica del hollejo

Fuente Rita

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA: Aln sin madurar.

Sintomas de estrés hidrico en algunas plantas. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del
pedicelo, pincel desde coloreado hasta tinto y consistencia elastica. Pulpa poco acida, dulce, poca pulpa
queda pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma afrutado. Hollejo 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 racimos = 250 g.

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®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
11-8-2026 140 13,33 6,26 3,45 0,54 900 26,4 114 3,460
19-8-2026 VENDIMIADO
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 - 11-8-2026
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 | . 5 R Ribera del Fresno — | Garnacha |[Madurez aromatica del hollejo
Cruz Caballero 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):

Vegetacion en buen estado general. Bayas desde color rojo y rosado cerca del pedicelo hasta negro azulado
uniforme (coloracion muy heterogénea), facil separacion del pedicelo, pincel desde verde hasta 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 herbaceo hasta afrutado. Hollejo bastante consistente,
con aroma herbaceo intenso y astringente (hollejo sin madurez). Pepitas desde marrones con estrias verdes
hasta marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura y con aroma neutro. Peso racimos = 507 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde muy poco madura hasta alin din 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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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletinn®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
12-8-2026 196 10,32 4,69 3,76 2,12 1620
18-8-2026 199 10,87 4,16 3,82 1,90 1640
25-8-2026 187 11,15 3,75 3,75 1,69 1500
1-9-2026 193 11,49 3,83 3,86 1,71 1660
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 - 12-8-2026
Madurez aroméatica del hollejo
Madurez de las pepitas
S“pzona' Madurez visual y tactil de la baya
R'b(_ara ) Madurez tecnoldégica y aromatica de la pulpa
Baja 119/21-ER Badajoz - El Pardina Madurez aromatica del hollejo 18-8-2026
Cahoso Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo 25-8-2026
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
1-9-2026

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

Vegetacion en muy mal estado. Parada de maduracion. Bayas desde color amarillo pajizo uniforme hasta
amarillo ambar uniforme, desde dificil hasta facil 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, sin gustosidad. Hollejo con buena fragilidad y con aroma neutro. Pepitas marrones sin trazas de verde,
desde poco crujientes y duras hasta crujientes y de facil rotura, y con aroma neutro. Peso racimos = 322 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta aln 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®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
12-8-2026 200 11,60 4,50 3,75 1,64 1620
18-8-2026 212 12,09 4,13 3,82 1,55 1660
25-8-2026 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 - 12-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Subzona: Madurez de las pepitas
Ribera Madurez visual y tactil de la baya
Baja La Albuera - Los Cayetana [Madurez tecnol6gicay aromatica de la pulpa
7/26-ES Concejos Blanca Madurez aromatica del hollejo 18-8-2026

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):

Maduracion heterogénea. Bayas desde color verde hasta amarilo ambar uniforme, facil separacion del
pedicelo y consistencia con cierta dureza. Pulpa poco acida, dulce, pegada al hollejo y con aroma desde
neutro hasta poco afrutado. Hollejo con buena fragilidad y con aroma neutro. Pepitas marrones sin trazas de
verde, desde poco crujientes y duras hasta crujientes y de facil rotura, y con aroma neutro. Peso racimos = 308 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde muy poco madura hasta aln 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

Boletin n®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026

N TERMINO FECHA DE PESO 100 . ACIDEZ TOTAL ACIDO POTASIO ANTOCIANOS INTENSIDAD
VINEDO MUNICIPAL - PARAJE VARIEDAD MUESTREO BA(‘;')AS ’Be (a/1) pH Mg‘}go (mg/1) IPT F&?};%BEE'I'SE COLORANTE
17-8-2026 216 11,81 3,26 3,97 1,69 2200
24-8-2026 221 12,14 3,26 3,95 1,47 1900
31-8-2026 244 12,14 3,15 4,02 1,75 2320

CATA DE UVAS

FECHA DE NIVELES DE MADUREZ

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

maduro maduro madurar (4) Maduro

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo 17-8-2026

Madurez de las pepitas

Subzona: Madurez visual y tactil de la baya

Tierra de Madurez tecnologica y aromatica de la pulpa

Barros Almendralejo — Cayetana [Madurez aromatica del hollejo 24-8-2026

39/21-VS Camino de Blanca Madurez de las pepitas

Alange Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo 31-8-2026

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. Algunas bayas deshidratadas, pasificadas. Bayas desde color amarillo verdoso y verdoso
cerca del pedicelo hasta amarillo ambar uniforme, facil separacion del pedicelo y consistencia desde con
cierta dureza hasta elastica. Pulpa poco acida, desde poco dulce hasta dulce, parte pegada al hollejo y a las
pepitas y con aroma neutro, sin gustosidad. Hollejo desde bastante consistente hasta con buena fragilidad y
ligeramente herbaceo. Pepitas desde marrones sin trazas de verde hasta marrén oscuro, poco crujientes, duras y
ligeramente amargas. Peso racimo = 538 g.

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

MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde 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

Boletinn®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE on & ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO MUNICIPAL - PARAJE VARIEDAD MUESTREO BA(‘;;AS Be (g/l) pH M,(B(::I’_}f_)‘,o (mg/l) IPT F&%L%BEETSE COLORANTE
17-8-2026 233 11,37 4,16 3,75 1,52 1360
24-8-2026 254 11,60 3,79 3,80 1,38 1480
31-8-2026 254 11,92 3,75 3,83 1,34 1540
CATA DE UVAS
FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
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 - 17-8-2026
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 - ) Madurez aromatica del hollejo 24-8-2026
11/23-ES Represa Pardina Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo 31-8-026
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 con dafos de mosquito verde y sintomas de estrés hidrico. Bayas desde color verde hasta amarillo
ambar uniforme, facil separacion del pedicelo y consistencia elastica. Pulpa desde poco acida hasta muy poco
acida, desde dulce hasta muy dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma afrutado. Hollejo
desde con buena fragilidad hasta trituracion muy facil y con aroma neutro. 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 neutro. Peso racimos = 588 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde muy poco madura 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

Boletinn®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE on & ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO MUNICIPAL - PARAJE VARIEDAD MUESTREO BA(‘;')AS Be (g/l) pH M,(O(::I’_}E,O (mg/l) IPT F&(%I?%BEI’_\IIETSE COLORANTE
17-8-2026 283 12,14 3,71 3,72 1,03 1640
24-8-2026 287 12,47 3,45 3,76 0,99 1760
31-8-2026 299 12,30 3,34 3,81 1,03 1920
CATA DE UVAS
NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ e o T Muypoco | @ Poco | () Aun s > v
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa ANOMALIA
T - 17-8-2026
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 20/25-ER V'”afrar,‘ca ) Montda Madurez aromatica del hollejo 24-8-2026
Cabrita Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo 31-8-2026
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 general. Algunas bayas pasificadas. Bayas desde color amarillo pajizo uniforme
hasta amarillo ambar uniforme, facil separacion del pedicelo y consistencia con cierta dureza. Pulpa desde
poco acida hasta muy poco acida, desde dulce hasta muy dulce, pate pegada al hollejo y a las pepitas y con
aroma afrutado poco intenso. Hollejo con buena fragilidad y con aroma neutro. Pepitas marrones sin trazas de
verde, crujientes, de facil rotura y ligeramente amargas. Peso racimos = 434 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta madura.

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®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
18-8-2026 208 12,47 3,90 3,65 0,85 1140
25-8-2026 VENDIMIADO
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
por - 18-8-2026
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 | | .\ | CortedePeleas- | Cayetana Madurez aromética del hollejo
i Escalabra Blanca 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 escasa y en mal estado. Uvas con poca madurez. Bayas desde color amarillo verdoso y verdoso
cerca del pedicelo hasta amarilo ambar uniforme, dificil separaciéon del pedicelo, y consistencia con cierta
dureza. Pulpa poco acida, poco dulce, 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 sin trazas de verde, desde muy duras hasta poco crujientes y duras, y con aroma herbaceo y gusto
ligeramente amargo. Peso racimos = 530 g.

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

Denominacién de Origen

Boletinn®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
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
18-8-2026 188 12,03 4,50 3,78 1,14 1820
25-8-2026 201 12,30 4,24 3,88 1,37 1840
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 - 18-8-2026
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 60/23-VR Aceuchal - La Pardina 25.8-2026

China

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 con sintomas de estrés hidrico. Bayas desde color verde hasta amarilo ambar uniforme, facil
separacion del pedicelo y consistencia con cierta dureza. Pulpa poco acida, dulce, parte pegada al hollejoy a
las pepitas y con afrutado poco intenso. Hollejo con buena fragilidad y aroma neutro. Pepitas marrones sin trazas
de verde, poco crujientes, duras y con aroma neutro. Peso racimos = 531 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta aln 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

29




"e
"

T
RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletinn®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Beé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (Q) (g/l) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
19-8-2026 127 13,73 5,51 3,43 0,71 1500
26-8-2026 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 - 19-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
: Madurez visual y tactil de la baya
Subzona: Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
Matanegra Calzadilla - Los Madurez aromatica del hollejo
5-ER Macabeo

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 general. Uvas pasificandose (sobremaduracion). Gran heterogeneidad en la
maduracion: unas uvas verdes y otras pasificadas. Bayas desde color verde hasta amarilo ambar uniforme,
desde dificil hasta facil separacion del pedicelo, consistencia desde dura hasta elastica. Pulpa poco acida,
dulce, pegada al hollejo y a las pepitas y con afrutado poco intenso. Hollejo bastante consistente y con aroma
neutro. Pepitas desde marrones con estrias verdes hasta marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura
y ligeramente amargas. Peso racimos = 270 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta aun sin madurar.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde 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

Boletinn®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO (9) (g/) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
19-8-2026 376 10,81 3,94 3,73 1,91
27-8-2026 380 10,32 3,56 3,78 1,72
3-9-2026 368 10,87 3,53 3,79 1,70
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 - 19-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
: Madurez visual y tactil de la baya
Subzona: Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Matanegra Usagre — Coto Madurez aromatica del hollejo 27-8-2026
88/26-VS Culebras Eva Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
3-9-2026

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):

Muchas plantas con sintomas de enfermedades de la madera (yesca). Bayas desde color amarillo verdoso y
verdoso cerca del pedicelo hasta amarilo ambar uniforme, facil separaciéon del pedicelo y consistencia con
cierta dureza. Pulpa desde poco acida hasta muy poco acida, dulce, parte pegada al hollejo y con aroma
afrutado poco intenso. Hollejo con buena fragilidad, con aroma neutro y tanico. Pepitas desde marrones con
estrias verdes hasta marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura, y con aroma herbaceo y gusto
ligeramente amargo. Peso racimos = 612 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: AlUn 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

Boletinn®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Beé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE| MUESTREO (Q) (g/l) (9/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
19-8-2026 173 15,66 4,28 3,78 1,31 2240 53,1 435 9,220
26-8-2026 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 - 19-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Subzona: Madurez visual y tactil de la baya
Matanegra Los Santos de Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
83/22-ER Maimona - Tempranillo [Madurez aromatica del hollejo

Dehesa Nueva

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA: Aln sin madurar.

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

Vegetacion abundante y en buen estado. Bayas de color negro azulado uniforme, dificil separacion del
pedicelo, pincel coloreado y consistencia con cierta dureza. Pulpa poco acida, dulce, poca pupa queda
pegada al hollejo y a las pepitas y con afrutado de intensidad media. Hollejo bastante consistente, con aroma
neutro y astringente. Pepitas marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura y con gusto ligeramente
amargo y aroma neutro. Peso racimos = 373 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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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletinn®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Beé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE| MUESTREO (Q) (g/l) (9/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
19-8-2026 180 14,68 3,86 3,73 1,0 1860 60,5 433 8,880
26-8-2026 183 14,60 3,49 3,78 0,88 60,7 405 7,790
1-9-2026 178 14,89 3,68 3,78 0,86 60,6 448 8,300
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 - 19-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
;;P;:;;é Madurez visual y tactil de la baya
Calzadilla - Los ) Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
16/16-ER Parrales Tempranillo ;2 qurez aromatica del hollejo 26-8-2026
Madurez de las pepitas
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
1-9-2026

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aroméatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DE LA PULPA: Aln sin madurar.

Vegetacion en buen estado general. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo,
pincel tinto y consistencia elastica. Pulpa poco acida, dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con
aroma afrutado poco intenso. Hollejo con buena fragilidad, con aroma neutro y astringente. Pepitas marrones
sin trazas de verde, muy crujientes, fragiles y ligeramente amargas. Peso racimos = 277 g.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde poco maduro 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®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE| MUESTREO (9) (g/) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
19-8-2026 160 16,22 5,85 3,55 0,88 1760 45,1 125 3,510
27-8-2026 159 15,57 5,18 3,63 0,76 1180 39,3 110 2,720
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 - 19-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
: Madurez visual y tactil de la baya
Subzona: Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Matanegra P,uebla Sancho Garnacha |Madurez aromatica del hollejo 27-8-2026
14/24-ES | Pérez - Casa Las Coman Madurez de las pepitas

Blancas

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):

Vegetacion abundante, en buen estado general, algunas plantas con hojas basales e interiores secas. Uvas
deshidratadas, sobremaduracion. Bayas desde color rojo oscuro negro uniforme hasta negro azulado uniforme,
facil separacion del pedicelo, pincel desde poco coloreado hasta coloreado y consistencia elastica. Pulpa
gelatinosa, acida, dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma afrutado. Hollejo bastante
consistente, ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura
y ligeramente amargas. Peso racimos = 175 g.

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

MADUREZ DEL HOLLEJO: 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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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
- TERMINO FECHA DE . | ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS | ©°Bé pH | MALICO IPT | FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO s (g/) o/ (mg/l) ExTRAIBLES | COLORANTE
20-8-2026 140 13,22 4,20 39 | 117 2520 | 47,7 353 5,940
27-8-2026 145 12,62 3,49 400 | 1,05 1720 | 454 318 4,930

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
e - 20-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
: Madurez visual y tactil de la baya
Suonna' Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Cafiamero Cafiamero — _ |Madurez aroméatica del hollejo 27-8-2026
122/22-ER Tempranillo

Carrascal Bajo Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusioén y observaciones (corresponden a la dltima cata):

Ha llovido horas antes de muestrear, plantas mojadas. Vegetacion en muy mal estado por estrés hidrico
acusado. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel desde coloreado hasta
tinto y consistencia elastica. Pulpa poco acida, dulce, poca pulpa queda pegada al hollejo y a las pepitas y
con aroma afrutado poco intenso. Hollejo con buena fragilidad, con aroma neutro, astringente y taninos
secantes. Pepitas marrones sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura y con aroma neutro. Peso racimos =
128 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Aln sin madurar.

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

35




RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletin n®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026

PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
- TERMINO FECHA DE . | ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS | ©°Bé pH | MALICO IPT | FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE MUESTREO s (g/) o/ (mg/l) ExTRAIBLES | COLORANTE
20-8-2026 105 14,43 6,60 338 | 014 2000 | 42,9 103 3,470
27-8-2026 VENDIMIADO

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
20-8-2026

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Subzona: Madurez visual y tactil de la baya
Cafamero " Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
109/19-ER Canamgro - GamfaCha Madurez aroméatica del hollejo
Coronito Comun

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusioén y observaciones (corresponden a la dltima cata):

Muchisimo estrés hidrico. Muchas bayas arrugadas. Uvas sin madurez organoléptica debido al estrés hidrico.
Bayas desde color rojo oscuro — negro uniforme hasta negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo,
pincel poco coloreado y consistencia elastica. Pulpa acida, poco dulce, pegada al hollejo y a las pepitas y
con aroma neutro. Hollejo duro, ligeramente herbaceo y astringente. Pepitas marrones sin trazas de verde,
crujientes, de facil rotura y ligeramente amargas. Peso racimos = 198 g.

MADUREZ DE LA PULPA: Desde muy poco madura hasta 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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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletinn®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE| MUESTREO (@) (g/) (a/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
20-8-2026 70 13,68 6,64 3,28 0,62 1540 45,6 187 4,460
27-8-2026 72 13,52 6,26 3,38 0,50 1160 48,0 147 3,550
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 - 20-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
: Madurez visual y tactil de la baya
Suonna' Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Cafiamero 08/2 Cafiamero - Cabernet |[Madurez aromatica del hollejo 27-8-2026
108/25-ER Coronito Sauvignon [Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

Ha llovido horas antes de muestrear, plantas mojadas. Vegetacion en muy mal estado por estrés hidrico
acusado. 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 hollejo y a la pepitas y con aroma
neutro, sin gustosidad. Hollejo desde bastante consistente hasta con buena fragiidad, con aroma neutro y
poco astringente. Pepitas desde verdes hasta marrones con estrias verdes, poco crujientes, duras y muy
amargas. Peso racimos = 83 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Poco 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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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletinn®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE| MUESTREO (@) (g/) (a/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
24-8-2026 283 12,96 3,83 3,83 1,41 1560
31-8-2026 298 13,22 3,86 3,87 1,59 1820
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 - 24-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
S_szona' Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de ) Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Barros 47/25-ES V||Iafran9a -La Cayetana  |yadurez aromatica del holl cjo 31-8-2026
Matilla Blanca

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

MADUREZ DEL HOLLEJO: AlUn sin madurar.

Vegetacion en buen estado general. Algunas bayas deshidratadas, sobremaduras. Bayas desde color verde
hasta amarilo ambar uniforme, desde dificil hasta facil separacion del pedicelo y consistencia con cierta
dureza. Pulpa poco acida, dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con aroma desde neutro hasta
afrutado, sin gustosidad. Hollejo con buena fragilidad y con aroma neutro. Pepitas desde marrones sin trazas de
verde hasta marrén oscuro, poco crujientes, duras y ligeramente amargas. Peso racimos = 678 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta alun 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®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE| MUESTREO (9) (g/) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
25-8-2026 249 11,2 4,46 3,77 2,19 1440
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 - 25-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
S_szona' Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de . Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Barros 114/21-ES Solana - Cortijo Pardina Madurez aromatica del hollejo

del Cura

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

Vegetacion con dafios de mosquito verde. Exceso de produccion, viiedo muy desequilibrado. Bayas desde
color verde 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 neutro, sin gustosidad.
Hollejo con buena fragilidad y ligeramente herbaceo, césped. Pepitas marrones sin trazas de verde, poco
crujientes, duras y con aroma neutro. Peso racimos = 812 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta alun sin madurar.

MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde poco maduro 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®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE| MUESTREO (9) (g/) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
26-8-2026 253 13,07 3,71 3,82 1,56
3-9-2026 235 13,90 4,01 3,85 1,61
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 - 26-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Subzona: Madurez de las pepitas
Tierra de Madurez visual y tactil de la baya
Barros Ribera del Fresno | Cayetana [Madurez tecnoldgicay aromatica de la pulpa
66/26-ES — El Gorrén Blanca Madurez aromatica del hollejo 3-9-2026

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

Bayas desde color amarillo verdoso y verdoso cerca del pedicelo hasta amarillo ambar uniforme, facil
separacion del pedicelo y consistencia desde con cierta dureza hasta elastica. Pulpa muy poco acida, duice,
pegada al hollejo y afrutada. Hollejo con buena fragilidad, y aroma neutro. Pepitas marrones sin trazas de
verde, crujientes, de facil rotura y con aroma neutro. Peso racimos = 603 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta madura.

MADUREZ DEL HOLLEJO: AlUn 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®5 Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE| MUESTREO (@) (g/) (a/l) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
26-8-2026 225 12,19 4,39 3,57 0,97 1160
31-8-2026 232 12,52 4,24 3,60 0,96 1600
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 - 26-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
S_szona' Madurez visual y tactil de la baya
Tierra de ) Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Barros 22/95-ES Vilafranca - Las | Cayetana |yzgurez aromatica del holl cjo 31-8-2026
Garbanceras Blanca

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

Vegetacion con sintomas de mosquito verde y estrés hidrico. Bayas desde amarillo verdoso y verdoso cerca del
pedicelo hasta amarilo ambar uniforme, separacion del pedicelo muy facil, y consistencia desde con cierta
dureza hasta elastica. Pulpa poco acida, dulce, parte pegada al hollejo y a las pepitas y con afrutado poco
intenso. Hollejo con buena fragilidad y con aroma neutro. Pepitas desde marrones sin trazas de verde hasta

marrén oscuro, poco crujientes, durasy con aroma neutro. Peso racimos = 370 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta aun sin madurar.

MADUREZ DEL HOLLEJO: AlUn 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®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
TERMINO PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
VINEDO MUNICIPAL - VARIEDAD I\F/IEL(J:EZ'IARED 5) BAYAS °Bé TC')A'\I'(;:_D(EgZ/I) pH MALICO P?ngfll)o IPT FACILMENTE !:NOTE’C\I)SR“ADQ.:_DE
PARAJE (9) (g/) EXTRAIBLES
26-8-2026 256 10,04 4,01 3,86 1,66 1840
3-9-2026 270 10,32 4,01 3,81 1,50 2180
CATA DE UVAS
FECHA DE NIVELES DE MADUREZ
CRITERIOS DE MADUREZ MUESTREO (1) Muy poco (2) Poco (3) AUn sin (4) Maduro
maduro maduro madurar
Madurez visual y tactil de la baya
Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
e - 26-8-2026

Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas

Subzona: Madurez visual y tactil de la baya

M"’.‘tanegra/ Los Santos Madurez tecnoldgica y aromatica de la pulpa
Tierra de Mna/Ribera del Madurez aromatica del hollejo 3-9-2026
Barros 18/26-ER Fresno - El Eva Madurez de las pepitas
Moral/Endrinal 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):

Algunos rodales defoliados debido a la arafia amarilla. Maduracion heterogénea. Bayas desde color verde
hasta amarillo ambar uniforme, Dificil separacion del pedicelo y consistencia desde con cierta dureza hasta
elastica. Pulpa desde poco acida hasta muy poco acida, dulce, parte pegada al hollejo y con aroma desde
neutro hasta afrutado poco intenso. Hollejo con buena fragilidad y ligeramente herbaceo. Pepitas desde
verde o amarillo verdes hasta marrones sin trazas de verde, desde muy duras y no son crujientes hasta duras y
poco crujientes, y con aroma herbaceo y gusto ligeramente amargo. Peso racimos = 663 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura 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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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacién de Origen

Boletinn®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE| MUESTREO (9) (g/) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
27-8-2026 146 13,33 3,53 4,00 0,78 1440 43,8 304 4,680
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 - 27-8-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Subzona: Madurez visual y tactil de la baya
Cafiamero 5 Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
TC/26-ER Cafiamero - Tempranillo [Madurez aromatica del hollejo

Carrascal Bajo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

Ha llovido horas antes de muestrear, plantas mojadas. Vegetacion en muy mal estado por estrés hidrico
acusado. Bayas de color negro azulado uniforme, facil separacion del pedicelo, pincel coloreado y
consistencia elastica. Pulpa poco acida, dulce, parte pegada a las pepitas y con aroma neutro, sin gustosidad.
Hollejo con buena fragilidad, con aroma neutro y desde astringente hasta poco astringente. Pepitas marrones
sin trazas de verde, crujientes, de facil rotura y con aroma neutro. Peso racimos = 237 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta aiun sin madurar.
MADUREZ DEL HOLLEJO: Desde poco maduro 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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Denominacién de Origen

Boletinn®5  Muestreos del 31-8-2026 al 3-9-2026
PESO 100 ACIDO ANTOCIANOS
~ TERMINO FECHA DE . ACIDEZ TOTAL POTASIO INTENSIDAD
VINEDO VARIEDAD BAYAS °Bé pH MALICO IPT FACILMENTE
MUNICIPAL - PARAJE| MUESTREO (9) (g/) (g/1) (mg/l) EXTRAIBLES COLORANTE
3-9-2026 395 10,7 3,34 3,77 1,43 1580
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 - 3-9-2026
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de las pepitas
Subzona: Madurez visual y tactil de la baya
Matanegra Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa
87/24-ES Los Santos Mna. - Eva Madurez aromatica del hollejo

La Hoya

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Madurez visual y tactil de la baya

Madurez tecnolégica y aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de las pepitas

Conclusién y observaciones (corresponden a la ultima cata):

Vegetacion en buen estado general. Bayas desde color verde hasta amarillo pajizo 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 afrutado, sin gustosidad. Hollejo desde bastante consistente hasta con buena fragilidad y
con aroma neutro. Pepitas desde marrones con estrias verdes hasta marrones sin trazas de verde, crujientes, de
facil rotura y con aroma herbaceo y gusto ligeramente amargo. Peso racimos = 508 g.
MADUREZ DE LA PULPA: Desde poco madura hasta alun 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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