Estacion Enolégica de Haro

Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Mundo Rural, Territorio y Poblaciéon

Analisis sensorial de la madurez de las variedades tintas
Semana 05-10-2021

La cata se lleva a cabo en aquellas parcelas en las que se parte de una graduacién alcohdlica de al menos
12 grados, ya que esto permite valorar los distintos niveles de madurez con una mayor representatividad
del potencial existente.

Analisis fisico-quimicos

Grado Acidez Total
Variedad Pefa%lgo Alcohdlico Tartrica IG:II::?) P(c:;azl)o IPT | Antocianos 'gﬁgf;i?:
g Probable %Vol. (gr/) 9

IV - Valpierre y Tempranilio 1545 3 13.59 450 . . 2280 |47 18.733
pr. San Asensio

B X regua-leza | 24 Mazuelo 163.51 13.38 720 | 33| 128 | 1960 |4%0| 718 26.513
< Murillo R.L. 7
-
4 .
o Jallede | 5o | Tempranilo | 55744 13.59 535 [362| 226 | 2100 [582| 534 | 16.582
- con Ocoén
S, XlI — Tudelilla — Tempranillo
S v 33 empranilo | 260.79 12.83 550 |353| 23 | 1880 |389| 468 13.533
[1'4

El procesamiento de la muestra para la totalidad de los analisis ha sido la trituracién de 100 granos de uvas
durante 20 segundos.

FICHA DE CATA

Situacion de la parcela:

8 Tempranillo IV — Valpierre y pr. 1 ) . 4
San Asensio

Madurez “tecnolégica” azucares/acidez

Madurez aromatica de la pulpa

x| X[ X

Madurez aromatica del hollejo
Madurez de los taninos X

Nota: Puntuaciones del 1 (minimo) a 4 (maximo).




Comentario:
Bayas grandes y flexibles. Pulpa con afrutado intenso y confitura. Trituraciéon facil del hollejo sin final
herbaceo. Tanino poco astringente. Pepitas marrones sin estrias verdes. Se recomienda vendimiar.

Situacién de la parcela: Terreno arcillo ferroso llano. Parcela emparrada.

24 Mazuelo X - Iregua-Leza
: 1 2 3 4
Murillo
X
X

Madurez “tecnolégica” azucares/acidez
Madurez aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo X
Madurez de los taninos X

Nota: Puntuaciones del 1 (minimo) a 4 (mé&ximo).

Comentario
Bayas grandes vy flexibles. Pulpa con sensacion dulce muy intensa y afrutada dominante sin confitura.
Hollejo consistente con notas herbaceas. Pepitas marrones con estrias verdes. Se recomienda esperar.

Situacion de la parcela: Terreno aluvial, llano. Parcela emparrada

30 Tempranillo XI — Valle de

Ocon - Ocon

Madurez “tecnolégica” azucares/acidez X
Madurez aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de los taninos

Nota: Puntuaciones del 1 (minimo) a 4 (maximo).

x| X[ X

Comentario
Bayas grandes y flexibles. Pulpa con sensacion dulce muy fuerte y afrutado sin confitura. Hollejo afrutado
con final herbaceo. Tanino poco astringente. Pepitas marrones. Se recomienda esperar.

Situacion de la parcela:. Terreno arcillo ferroso llano. Parcela en vaso

Madurez “tecnolégica” azucares/acidez

X
Madurez aromatica de la pulpa X
Madurez aromatica del hollejo X
Madurez de los taninos X

Nota: Puntuaciones del 1 (minimo) a 4 (maximo).

Comentario
Bayas grandes y flexibles. Pulpa con sensacion dulce muy fuerte. Afrutado intenso con confitura.
Trituracioén facil del hollejo sin final herbaceo. Hollejo blando con tanino poco astringente. Vendimiar

COMENTARIO GENERAL

Momento practicamente generalizado para la vendimia, que se encuentra en condiciones 6ptimas
en la mayoria de las parcelas observadas, salvo en zonas de mayor altitud o en variedades mas
tardias. Vendimia 2021 con uvas de gran calidad.
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