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   Estación Enológica de Haro  

    Consejería de Agricultura, Ganadería y Medio Ambiente 
�

 
 

 
Análisis sensorial de la madurez de las variedades tintas 
�

Semana 24-9-15 
�

  Zona Nº 
Muestra Variedad Año Cota 

(m) 

I - Obarenes 1 Tempranillo 
Haro 1993 438 

R
IO

JA
 

A
LT

A
 

IV – Valpierre y pr 8 Tempranillo 
San Asensio 1985 457 
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  Zona Nº 
Muestra Variedad Año Cota 

(m) 

 X - Iregua-Leza 24 Mazuelo 
Murillo 1986 460 

30 Tempranillo 
Ocón 1984 565 

31 Garnacha 
Ocón 1999 ����XI - Valle de Ocón 

32 Graciano 
Ocón 1987 ����

XII – Tudelilla – El Villar 34 Garnacha 
Tudelilla 1997 450 

39 Tempranillo 
Aldeanueva 1999 397 

 

XIV - Alhama - 
Aldeanueva 

40 Garnacha 
Aldeanueva 1992 397 
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Análisis físico-químicos 
�

Zona Nº 
Muestra Variedad 

Peso 
100 

granos 

Grado 
Alcohólico 
Probable 

%Vol. 

Acidez 
Total 

Tártrica 
(gr/l) 

pH Ácido 
Málico 

Potasio 
(mg/l) IPT Antoc

ianos 
Intensidad 
Colorante 

Acido 
Tartarico 

1 - Obarenes 1 Tempranillo 206.89 14.84 5.35 3.76 3.1 1870 41 502 11.014 4.8 

R
IO

JA
  A

LT
A

 

IV – Valpierre y pr 8 Tempranillo 202.33 14.44 6.00 3.74 3.5 2420 33 447 10.056 5.4 
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  Zona Nº 
Muestra Variedad 

Peso 
100 

granos 

Grado 
Alcohólico 
Probable 

%Vol. 

Acidez 
Total 

Tártrica 
(gr/l) 

pH Ácido 
Málico 

Potasio 
(mg/l) IPT Antocia

nos 
Intensidad 
Colorante 

Acido 
Tartarico 

 X - Iregua-Leza 24 Mazuelo 174.18 13.04 7.2 3.5 2.5 2050 35 447 11.525 7.6 

30 Tempranillo 206.78 12.97 5.3 3.82 3.06 2260 45 411 8.855 5.4 

31 Garnacha  185.47 14.35 5.4 3.53 1.18 1790 35 236 5.706 7.2 XI - Valle de Ocón 

32 Graciano  158.93 12.56 7.0 3.48 2.33 2000 45 566 16.547 7.0 

XII – Tudelilla – 
El Villar 34 Garnacha 201.14 14.84 5.7 3.54 1.31 1810 40 244 6.228 7.8 

39 Tempranillo 204.82 12.76 4.6 3.78 1.71 2130 36 416 9.311 6.0 

 

XIV - Alhama - 
Aldeanueva 

40 Garnacha 189.16 13.73 4.7 3.59 0.58 1690 31 206 4.721 8.0 

El procesamiento de la muestra para la totalidad de los análisis ha sido la trituración 
de 100 granos de uvas durante 20 segundos.  
 
 
Ficha de cata 
�

1 Tempranillo  I - Obarenes 1 2 3 4 

Madurez “tecnológica” azúcares/acidez    X 
Madurez aromática de la pulpa   X  
Madurez aromática del hollejo   X  
Madurez de los taninos  X   

Nota:  Puntuaciones del 1 (mínimo) a 4 (máximo). 
Comentario 
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6 Tempranillo III - Sonsierra 
San Vicente 

1 2 3 4 

Madurez “tecnológica” azúcares/acidez    X 
Madurez aromática de la pulpa   X  
Madurez aromática del hollejo   X  
Madurez de los taninos   X  

Nota: Puntuaciones del 1 (mínimo) a 4 (máximo). 
Comentario 
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24 Mazuelo X - Iregua-Leza 
Murillo 

1 2 3 4 

Madurez “tecnológica” azúcares/acidez  X   
Madurez aromática de la pulpa  X   
Madurez aromática del hollejo  X   
Madurez de los taninos  X   

Nota: Puntuaciones del 1 (mínimo) a 4 (máximo). 
Comentario 
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30 Tempranillo 
XI - Valle de Ocón 

Ocón 
1 2 3 4 

Madurez “tecnológica” azúcares/acidez   X  
Madurez aromática de la pulpa   X  
Madurez aromática del hollejo   X  
Madurez de los taninos  X   

Nota: Puntuaciones del 1 (mínimo) a 4 (máximo). 
Comentario 
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31 Garnacha 
 XI - Valle de Ocón 

Ocón 
1 2 3 4 

Madurez “tecnológica” azúcares/acidez   X  
Madurez aromática de la pulpa   X  
Madurez aromática del hollejo   X  
Madurez de los taninos  X   

Nota: Puntuaciones del 1 (mínimo) a 4 (máximo). 
Comentario 
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32 Graciano 
XI - Valle de Ocón 

Ocón 
1 2 3 4 

Madurez “tecnológica” azúcares/acidez    X 
Madurez aromática de la pulpa    X 
Madurez aromática del hollejo   X  
Madurez de los taninos  X   

Nota: Puntuaciones del 1 (mínimo) a 4 (máximo). 
Comentario 
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34 Garnacha 
XII -Tudelilla –El Villar 

Tudelilla 
1 2 3 4 

Madurez “tecnológica” azúcares/acidez    X 
Madurez aromática de la pulpa    X 
Madurez aromática del hollejo   X  
Madurez de los taninos   X  

Nota: Puntuaciones del 1 (mínimo) a 4 (máximo). 
Comentario 
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39 Tempranillo  XIV-Alhama   
Aldeanueva 

1 2 3 4 

Madurez “tecnológica” azúcares/acidez    X 
Madurez aromática de la pulpa    X 
Madurez aromática del hollejo    X 
Madurez de los taninos   X  

Nota: Puntuaciones del 1 (mínimo) a 4 (máximo). 
Comentario 
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40 Garnacho   XIV-Alhama   

Aldeanueva 
1 2 3 4 

Madurez “tecnológica” azúcares/acidez    X 
Madurez aromática de la pulpa   X  
Madurez aromática del hollejo   X  
Madurez de los taninos  X   

Nota: Puntuaciones del 1 (mínimo) a 4 (máximo). 
Comentario 
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