Estacion Enologica de Haro

Consejeria de Agricultura, Ganaderiay Medio Ambiente

Analisis sensorial de la madurez de las variedades tintas

Semana 12-09-11

N°

T Variedad
< ) .
I: Il - Sonsierra 6 Tempranillo | 1987 | 440
<
i V - Bajo Najerilla 11 Tempranillo | 1998 | 434
@]
[ VI - Centro 16 Tempranillo | 2000 | 428

Ne
Muestra

variedad | Afo GOt

(m)

25 Tempranillo | 1997 | 460
X - Iregua-Leza

26 Garnacha | 1997 | 460

28 Tempranillo | 2000 | 400

< ) 29 Garnacha | 1997 | 400
< XI - Valle de Océn
om 30 Tempranillo | 1984 | 565
I 31 Garnacha | 1984 | 565
o
o . ) 33 Tempranillo | 1997 | 450
XIl - Tudelilla - El Villar
34 Garnacha | 1997 | 450
XIV - Alhama - 40 Garnacha | 1992 | 397

Aldeanueva

41 Graciano | 1996 | 350




Analisis fisico-quimicos

“Peso Grado Acidez 5
Ne Verfiesks 100 Alcohélico Total Acido Potasio Antoc Intensidad Acido
Muestra R Probable Tartrica Mélico (mgl/l) ianos Colorante Tartarico
9 %Vol. (gr/l)
=
Z:l Il - Sonsierra 6 Tempranillo 197.69 13.45 5.20 3.79 2.52 2800 47.1 652.9 16.112 5.24
<
=
g V - Bajo Najerilla 11 Tempranillo 163.01 13.17 4.97 3.70 1.68 2440 37.4 457.7 10.033 6.46
VI - Centro 16 Tempranillo | 181.82 13.04 4.59 3.85 2.88 2600 37.9 | 600.5 12.925 4.64

Peso Grado Acidez
Ne ) Alcohélico Total Acido | Potasio Antocia | Intensidad Acido
Muestra METIERED rg%%s Probable Tartrica pH Mélico (mg/l) nos Colorante Tartarico
9 %Vol. (gr/l)
25 Tempranillo | 14840 13.11 444 | 368| 134 2280 || 41.0 || 656.9 17.231 5.48
X - Iregua-Leza
26 Gamacha | 12945 14.78 5.35 |[3.56 0.6 2350 44.7 || 400.0 10.596 >10
28 Tempranillo | 13048 13.52 444 || 3.84| 148 2650 508 || 751.4 18.709 6.66
< 29 Garnacha
53 xi-vai de ocon 145.02 17.63 597 ||3.32] 0.6 1970 60.3 || 400.3 11.723 9.8
[ 30 Tempranillo | 2371 12.69 535 |l361] 254 2300 || 471 || 4916 11.774 7
<
= 31 Garnacha 185.5 14.96 566 ||354] 1.06 2350 || 486 || 4528 11.872 >10
B X1l - Tudelilla — 33 Tempranillo | 18857 14.08 505 |[l369] 1.64 2490 || 42.4 || 5327 13.319 7.9
El Villar
34 Garnacha 181.7 15.67 589 |346| 04 2070 43.9 |[ 299.0 7.81 >10
XIV - Alhama - 40 Garnacha | 17150 14.84 551 || 351 o0.36 2100 32.6 || 2304 5.651 >10
Aldeanueva .
41 Graciano 134.53 15.11 6.27 |[3.39]| 0.6 2010 418 | 582.6 18.279 8.98

El tratamiento de la muestra para la totalidad de los analisis ha consistido en la
trituracion de 100 granos de uvas durante 20 segundos.



Ficha de cata

6 Tempranillo Ill - Sonsierra

San Vicente

Madurez “tecnolégica” azlcares/acidez X
Madurez aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo
Madurez de los taninos
Nota: Puntuaciones del 1 (minimo) a 4 (maximo).
Comentario

XXX

Efecto favorable de las precipitaciones registradas en semanas anteriores, lo que ha contribuido a que en estos
momentos la uva se encuentre muy equilibrada y sin desviacion importante entre los diferentes tipos de
madurez. Taninos marcados y maduros. Se ha apreciado una importante mejora respecto a la semana anterior.
Se encuentra en situacion de vendimia, aungue se puede retrasar la misma una semana

11 Tempranillo V - Bajo Najerilla| | ) 3 || 4
_____Cencero | |
X

Madurez “tecnolégica” azlcares/acidez
Madurez aromatica de la pulpa X
Madurez aromatica del hollejo X
Madurez de los taninos X
Nota: Puntuaciones del 1 (minimo) a 4 (méaximo).
Comentario

Presenta una muy buena relacién acidez/azlcar, predominando la sensacién dulce. El pincel se muestra poco
coloreado. En los hollejos, se percibe sensacion de hierba. Taninos astringentes y verdes. Parcela con un
recorrido bastante positivo, con un futuro prometedor, basado en su buen desarrollo vegetativo actual.

16 Tempranillo VI - Centro

Fuenmayor

Madurez “tecnolégica” azlicares/acidez

Madurez aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de los taninos
Nota: Puntuaciones del 1 (minimo) a 4 (maximo).
Comentario

XXX | X

Parcela con retraso en la maduracion para ambos tipos de madurez. Se detecta en la pulpa sensacion acida y
herbacea a la vez. Uva muy descompensada. Taninos astringentes y pepita inmadura. Tanto en pulpa como en
hollejo, se manifiesta la presencia de clorofila.



25 Tempranillo X - Iregua-Leza

Murillo

Madurez “tecnolégica” azlcares/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

Parcela con muy buena relacion azlcar/acidez. Calidad elevada de sus taninos, dulces, si bien no muy
abundantes. Buena extraccion del pincel, que manifiesta una marcada coloracion. Se observa una sensacion de
mejoria importante respecto a la pasada semana por el efecto positivo de la precipitacion recogida en semanas
anteriores.

26 Garnacha X - Iregua-Leza

Murillo
Madurez “tecnolégica” azlicares/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

Uvas descompensadas entre madurez tecnoldgica y fenolica, acentuada en los taninos, con pepita inmadura.
Hollejos duros y con recuerdo a hierba. Pincel verde.

28 Tempranillo XI - Valle deOcon

Alcanadre

Madurez “tecnolégica” azlicares/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

Uva con excelente madurez tecnoldgica. Sensacion plana de los aromas de la pulpa en relacion a la alta
sensacion de azUcar que se percibe en la misma. Importante carga de taninos, de buena calidad.



29 Garnacha Xl - Valle de Ocoén

Alcanadre

Madurez “tecnolégica” azlcares/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

Parcela con madurez tecnoldgica avanzada pero compensada, con gran cantidad de azlcar que ensambla
perfectamente con la acidez que presenta. Hollejos gruesos, con sensacion intensa de fruta madura. Taninos
suaves.

30 Tempranillo XI - Valle de Ocoén

Ause|o

Madurez “tecnolégica” azlcares/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

Uva con sensacion marcadamente &cida, hollejo grueso, con recuerdo a hierba y astringente. Presencia de
pepitas verdes. Se encuentra en un nivel de evolucién positivo, por la cercania entre los diferentes tipos de
madurez. Recorrido de varias semanas por delante para alcanzar su 6ptimo nivel de madurez.

31 Garnacho Xl - Valle de Océn

Ausejo

Madurez “tecnolégica” azlcares/acidez X

Madurez aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de los taninos
Nota: Puntuaciones del 1 (minimo) a 4 (maximo).
Comentario

XXX

Parcela en estado de evolucion similar a la comentada anteriormente. Hollejo grueso, pulpa &cida, pincel poco
coloreado y tanino verde.



33 Tempranillo
XII - Tudelilla —El Villar
Tudelilla

[ Madurez “tecnolégica” azicares/acidez | ‘tecnolégica” azlcares/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

Uva con muy buena relacién azlcar/acidez. En pulpa se encuentra una sensacion positiva de fruta madura, que
también se confirma en los hollejos. Aunque abundantes, los taninos se encuentran algo retrasados, con notas
verdes, pepitas de trazos verdes y pincel no muy coloreado.

34 Garnacho

XIl -Tudelilla —EI Villar
Tudelilla

Madurez “tecnolégica” azlicares/acidez

Madurez aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo

XXX

Madurez de los taninos X
Nota: Puntuaciones del 1 (minimo) a 4 (maximo).
Comentario

Uva con marcada sensacion de madurez, tanto en la pulpa como en los hollejos, si bien ligeramente retrasada la
madurez de las pepitas, que manifiestan alguna traza verde. El pincel se encuentra escasamente coloreado,
circunstancia quizas asociada al caracter varietal de la Garnacha tinta. Presenta buen nivel de taninos. Hollejos
de facil masticacion. Presencia importante de fruta en pulpa y hollejos.

40 Garnacho XIV-Alhama

Aldeanueva

Madurez “tecnolégica” azlcares/acidez
Madurez aromatica de la pulpa
Madurez aromatica del hollejo

XXX

Madurez de los taninos X
Nota: Puntuaciones del 1 (minimo) a 4 (maximo).
Comentario

Uva con manifiestas notas de confitura en pulpa, con un elevado nivel de azlcar, si bien la presencia de acidez
se considera escasa. Uva con poco tanino. Aconsejable la vendimia en la parcela.



41 Graciano XIV-Alhama 1 2 3 4
_____ Aldeanueva .| |

Madurez “tecnolégica” azlicares/acidez

Madurez aromatica de la pulpa

Madurez aromatica del hollejo

Madurez de los taninos
Nota: Puntuaciones del 1 (minimo) a 4 (maximo).
Comentario

Parcela que no se valora, habida cuenta de que la mayoria de las uvas catadas se encuentran en estado de
pasificacion.

COMENTARIO GENERAL

Se confirma la prediccion realizada la semana pasada en la que se apuntaba que si las condiciones
meteoroldgicas acompafiaban, las precipitaciones registradas iban a contribuir positivamente en la buena
evolucion de la maduracion.

Se observa ademas que en las zonas donde existe un mejor desarrollo vegetativo, la evolucién es mas uniforme
en las dos tipos de madurez.

En la zona mas alta, es decir, San Vicente, Cenicero, Murillo, la evolucion es muy positiva y uniforme.

En la zona de Ocon, con suelo aluvial y una altitud mayor, se aprecia un retraso de maduracion considerado
positivo, ya que no hay una excesiva separacion de la madurez tecnoldgica frente a la fendlica.

En la zona de Tudelilla, la maduracion estd muy avanzada, con uvas muy sazonadas, de muy buena calidad.

En la zona de Aldeanueva, se detectan manifiestos sintomas de sequia, fuerte insolacién y escaso desarrollo
vegetativo. La uva ha alcanzado sobradamente la madurez tecnolégica.

La zona de Alcanadre se puede calificar de forma similar a las de Ocon y Aldeanueva.



