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Semana 01-09-2025

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.
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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: Terreno arcillo calcareo. Parcela en espaldera.

3 Tempranillo | — Haro

Madurez “tecnolégica” azucares/acidez

Madurez aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

XXX | X

Madurez de los taninos

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

Bayas grandes y tersas. Sensacion dulce fuerte y acidez elevada. Pulpa de aroma neutro, hollejo
consistente con ligeras notas herbaceas. Pepitas marrones con estrias verdes. Se mantiene similar a la
semana pasada.

Situacion de la parcela: Terreno arcillo calcareo. Parcela en vaso. Secano

4 Tempranillo | — Cihuri

Madurez “tecnologica” azdcares/acidez

Madurez aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

XXX | X

Madurez de los taninos

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

Bayas medianas y tersas. Acidez elevada. Pulpa de aroma neutro, hollejo consistente. Pepitas marrones
con estrias verdes.

Situacion de la parcela: Terreno aluvial fresco. Parcela en espaldera.

10 Tempranillo IV — San Asensio

Madurez “tecnolégica” azucares/acidez

Madurez aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de los taninos

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

Comentario
Bayas grandes y tersas. Sensacion dulce y acidez elevada en la pulpa, de aroma neutro. Hollejo y pepitas
marrones con estrias verdes.




Situacion de la parcela: Terreno arcillo ferroso fresco, con ligera pendiente. Parcela en espaldera.
Secano.

12 Tempranillo V — Cenicero

Madurez “tecnolégica” azucares/acidez

Madurez aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de los taninos

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

Comentario
Bayas grandes y tersas. Sensacion dulce media en la pulpa, de aroma neutro dominante. Hollejo
consistente con notas herbaceas y pepitas marrones con estrias verdes.

Situacion de la parcela: Terreno arenoso pobre. Parcela emparrada

15 Tempranillo VI — Fuenmayor .-
X

Madurez “tecnologica” azdcares/acidez

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 tersas. Azlcar y acidez elevadas en la pulpa, de aroma neutro. Buena fragilidad del
hollejo, ligeramente afrutado pero de final herbaceo y pepitas marrones con estrias verdes. Ligera
evolucién positiva.

Situacion de la parcela: Terreno arcillo ferroso. Secano. Ligera pendiente.

18 Tempranillo VIl — Sotés

Madurez “tecnologica” azdcares/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 tersas. Azucar y acidez elevadas en la pulpa, de aroma neutro. Buena fragilidad del
hollejo, ligeramente afrutado pero de final herbaceo y pepitas marrones con estrias verdes.




Situacion de la parcela: Terreno llano. Parcela emparrada

30 Tempranillo XI — Ausejo

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 de tamafio mediano, duras y tersas. Pulpa de azucar y acidez elevadas, aroma neutro. Buena
fragilidad del hollejo, afrutado con final herbaceo. Pepitas marrones con estrias verdes. Evolucién positiva
en aromas y azucar.

Situacidon de la parcela: Terreno aluvial con cascajo. Parcela en vaso

31 Garnacha Xl — Océn

Madurez “tecnologica” azdcares/acidez
Madurez aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de los taninos

XX | X|[X

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

Bayas medias. Pulpa de sensacién dulce y acidez elevada, de aroma neutro. Hollejo consistente y pepitas
marrones con estrias verdes.

Situacion de la parcela: Terreno llano aluvial. Parcela emparrada

33 Tempranillo XII — Tudelilla

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

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

Bayas medianas y tersas. Pulpa de azucares elevados, y acidez media. Aroma afrutado dominante. Hollejo
fragil con notas afrutadas y poco astringente. Pepitas marrones sin trazas verdes.




Situacion de la parcela: Terreno llano aluvial. Parcela en vaso

34 Garnacha Xl - Tudelilla

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

XXX | X

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

Bayas medianas y flexibles. Dulzor medio y acidez elevada de la pulpa, de aroma neutro. Hollejo con notas
herbaceas y consistente, aunque neutro y con notas herbaceas. Pepitas marrones con estrias verdes y
final herbaceo. Taninos acidos y astringentes.

Situacion de la parcela: Terreno arcillo ferroso llano. Emparrada

40 Garnacha XIV-Alhama

Aldeanueva

Madurez “tecnologica” azdcares/acidez
Madurez aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de los taninos

XXX X

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

Bayas pequefias y flexibles. Azucar elevado en la pulpa y acidez media, de afrutado dominante. Buena
fragilidad del hollejo, de notas afrutadas, aunque con final herbaceo. Pepitas marrones sin estrias verdes, y
tanino poco astringente. Evolucion positiva.

COMENTARIO GENERAL

Se observa un avance madurativo importante en determinadas parcelas (Fuenmayor, Ausejo, Aldeanueva)
aunque sin llegar al nivel 6ptimo de madurez y se ralentiza en otras. Existen dos entradas tanto la parcela de
tempranillo de Cihuri, numero 4, como de tempranillo de Sotés, numero 18, con un gran potencial cualitativo
a desarrollar probablemente en las préximas semanas.
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