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RESUMEN

Se analiza el comportamiento agronémico y enolégico de 11 variedades
de vid blancas (Corredera, Chardonnay, Chenin blanco, Moscate! de Alejandria,
Palomino fino, Pedro Ximénez, Riesling, Sauvignon blanco, Semillon, Traminer
y Viura) y 4 tintas (Cabernet Sauvignon, Merlot, Tempranillo y Tintilla de Rota) en
la zona de Jerez. Este estudio se orienta hacia la produccién de vinos blancos y
tintos de calidad.
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1.- INTRODUCCION

Andalucia destaca por la elaboracidn de vinos de alta graduacion, conoci-
dos tradicionalmente como generosos, todos ellos de excelente calidad. Las
condicicnes naturales andaluzas se prestan a este tipo de elaboraciones, bien
conocidas en los mercados nacionales e internacionales. Pero la produccion de
otros vinos blancos y tintos supone una posibiiidad de diversificacion vitivinicola
que puede establecerse en la region, con objetivos, asimismo, de calidad. Para
ello es necesario establecer correctamente una serie de aspectos como zonas
especificas de cultivo, variedades, técnicas culturales o tecnologia bodeguera.
Entre estos factores, la variedad posee una importancia singular y debe adaptar-
se a las condiciones calidas de Andalucia, con temperaturas medias durante el
proceso de maduracion de la uva superiores a 24 °C y, a menudo, con un déficit
hidrico importante.

Desde hace algunos anos, en la Estacion Experimental Rancho de la
Merced, situada en Jerez de la Frontera, se estudian diferentes variedades au-
tdctonas andaluzas, nacionales e internacionales, habiéndose realizado varias
publicaciones al respecto. En el presente trabajo se ofrecen nuevos resultados
de las investigacicnes mas recientes, orientadas a la produccion de vinos blan-
cos y tintos de calidad, distintos de los clasicos generosos de la zona.
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Prensa

Depdsito de fermentacion
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Bodega de fermentacion

Tolva de la moledora despaliladora
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2.- ANTECEDENTES

En Andalucia se cultivan distintas variedades y alguncs de sus vinos no
generosos estan amparados bajo una Denominacién de Origen, otros reciben la
mencion de Vinos de la Tierra, o solamente utilizan el nombre de la comarca
geografica a la que pertenecen. Las variedades tradicionalmente utilizadas son:
Airén, Baladi, Garrido fino, Jaén blanco, Mantua, Montepila, Moscatel de Chipio-
na, Palemino fino, Pedro Ximénez, Perruno, Torrontés, Vijiriego y Zalema, entre
las blancas y Garnacha tinta y Tempranillo, entre las tintas.

Aunque se estan logrando buenos resultados, las variedades empleadas
no son siempre las mas apropiadas para alcanzar gran calidad. El andlisis sen-
sorial de estos vinos refleja a veces falta de aromaticidad, de acidez y elevada
susceptibilidad a la oxidacién. Estos defectos estan en buena parte determina-
dos por las altas temperaturas durante la maduracion de la uva.

Durante lcs ultimos anos se ha considerado la posibilidad de incorporar nue-
vas variedades de contrastado nivel en otras zonas, al patrimonio andaluz, para
estas producciones no tradicionales o clasicas, asi como de potenciar otras autécto-
nas poco estudiadas actualmente o profundizar en la mejora de las gue se utilizan
en estos momentos. El interés primordial se centra en la diversificacion del sector y
mejora de la calidad, intentando especialmente superar por medio de las variedades
los defectos apuntados. Para ello es necesario conocer el comportamiento agrono-
mico de esas variedades y su adaptacion al medio andaluz.

Existen trabajos al respecto, publicos y privados, de los que destacamos
la siguiente informacion:

En 1956 Fernandez de Bobadilla realiz6 una excelente descripcion del
comportamiento de variedades en su obra “Viniferas jerezanas y de Andalucia
Occidental”.

Villalba (1985) basandose en diferentes indices viticolas, sefald la buena
aptitud de la zona de Arcos de la Frontera (Cadiz) para la produccion de vinos blan-
cos y tintos. Estudio, en las variedades por él tratadas, el rendimiento en secano y el
grado alcohdlico conseguido en los vines. Las variedades tintas ofrecieron los resul-
tados siguientes: Alicante Bouschet, 21.000 Kg/Ha. y vinos de 11,6°. Carifena,
20.000 Kg/Ha. y 12,8°. Cabernet sauvignon, 10.000 Kg/Ha. y 14°. Cinsaut, 22.000
Kg/Ha.y 12,5°. Garnacha, 18.000 Kg/Ha. y vinos 13°. Syrah, 17.000 Kg/Ha. y 14,5°.

La Estacién Experimental Rancho de la Merced, durante 6 afios (1982
1987) estudio diversas variedades universales de vid (Garcia de Lujan, Bustillo,
Puertas, 1989). Dicho trabajo estaba incluido en el Ensayo Internacional de Eco-
logia Viticola promovido por la Oficina Internacional de la Vifa y el Vino (O.L.V),
cuyo objetivo era analizar el comportamiento de una serie de vides, de renombre
universal, estudiando la influencia de ambientes ecoldgicos muy diferentes. Los
resultados obtenidos proporcionaron una amplia informacién de esas varieda-
des, sobre su fenologia, crecimiento, produccién y maduraciéon en Jerez. Los
datos mas representativos son: Blaufrankisch, produce 3,24 Kg/cepa y mostos de
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11,38° Bé. Cabernet sauvignon, 2,88 Kg/cepa y 12,72° Bé. Carignan, 4,76 Kg/
cepa y 11,56° Bé. Chasselas blanco, 3,88 Kg/cepa y 11,31° Bé. Grenache noir,
4,66 Kg/cepa y 13,39° Bé. Muscat d’Alexandrie, 3,23 kg/cepa y 12,68° Bé. Palo-
mino fino, 5,87 Kg/cepa y 10,95° Bé. Pedro Ximénez, 3,22 Kg/cepa y 11,37° Bé.
Portugais bleu, 3,29 Kg/cepa y 12,13° Bé. Kadarka 3,08 Kg/cepa y 11,99° Bé.
Riesling Rhénan, 2,75 Kg/cepa, y 11,81° Bé, Sauvignon blanco. 2,99 Kg/cepa y
13,28 Bé. Syrah, 4,04 Kg/cepa y 13,40° Bé. Ugni blanc, 4,13 Kg/cepay 11,28° Bé.

La obra Variedades de vid en Andalucia (Garcia de Lujan, Puertas y Lara,
1990) recoge una amplia informacion acerca del comportamiento agronomice y
la aptitud enoldgica de variedades tipicas andaluzas. Las notas méds destaca-
bles se resumen en la siguiente tabla.

Variedad Kg/cepa Grado Bé Ac. Total | Maduracion |
Beba 3,28 9,3 53 26 - IX
Canocazo 2,74 10,4 4,7 17 - IX
Garrido Fino 3,90 9,8 4,9 17 - IX
Jaén blanco 4,39 10,1 5,9 18 - IX
Mantuo de Pilas 2,15 8,6 6,7 30-1IX
Mollar Cano 2,57 12,5 4,8 14 - IX
Moscatel de Alejandria 2,25 11,7 41 6-IX
Palomino fino 5,08 11,0 3,7 13- 1X
Palomino de Jerez 5,47 11,1 4.0 17 - IX
Pedro Ximénez 3,31 12,8 4,5 13 - IX
Perruno 5,23 8,3 52 22 - IX
Tintilla de Rota 1,02 12,3 6,4 8- IX
Elema 5,30 10,0 5,0 23 - IX

En la Tesis Doctoral presentada por Puertas en la Universidad de Cadiz
en 1991 y realizada en la Estacién Experimental Rancho de la Merced, se deta-
lla el potencial viticola y enologico de 15 variedades blancas (Airén, Corredera,
Garrido fino, Horquilla, Jaén blanco, Moscatel de Alejandria, Palomino fino, Pa-
lomino de Jerez, Parellada, Pedro Ximénez, Perruno, Sauvignon blanco, Se-
millon, Viura, Xarello) en la zona del jerez. Los catadores reconocen los aspec-
tos positivos de la Moscatel de Alejandria, apreciando su aroma floral y la buena
aptitud de la Corredera, (Palomino x Cardinal 4).

E! Centro de Capacitacion y Experimentacion Agraria de Cabra (Cordoba)
inicié recientemente el estudio de variedades en la zona de Montilla-Moriles.
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Junto con las variedades tradicionales de la zona, Pedro Ximénez, Lairén, Bala-
di, Chenin blanco, Moscatel y Montepila, se consideran otras nacionales e inter-
nacionales asi como tintas (Pérez-Juan, Ruiz, Morales, De La Torre, 1994). El
objetivo de estos estudios es conseguir vinos blances y tintos de calidad.

3. MATERIAL Y METODOS
3.1.- Variedades

En la Estacion Experimental Rancho de la Merced existe una amplia co-
leccion de vides en la que se realizan estudios agronomicos y enclégicos. En
esta publicacion tratamos un grupo de variedades que hemos considerado de
especial interés y del que disponemos de un ndmero suficiente de cepas. Se
incluyen variedades universales, tedricamente mejorantes, y otras autéctonas
de la zona, algunas con nula implantacién en la actualidad. Son: Corredera,
Chardonnay, Chenin blanco, Moscatel de Alejandria, Palomino fino, Pedro Xi-
meénez, Riesling, Sauvignon blanco, Semillon, Traminer y Viura, entre las blan-
cas, y entre las tintas, Cabernet sauvignon, Meriot, Tempranillo y Tintilla de Rota.

3.2.- Situacion.

El cultivo de las variedades se lleva a cabo en el vinedo de la Estacion
Experimental Ranche de la Merced de Jerez de la Frontera (Cadiz), cuya situa-
cion es:

Longitud:  6°08'10" O.

Latitud: 36°41'10" N.

Altitud: 20m.T
3.3.- Climatologia

El clima de la zona de estudio tiene las siguientes caracteristicas (Hidal-
go, 1980):

Temperatura media anual 17,3°C
Precipitacidon anual 582 mm.
Evapotranspiracion potencial 875 mm.
Indice de humedad 0,67
Indice de Papadakis Ci,o
Periodo activo de la vegetacion 365 dias
Temperatura media en periodo activo 17.3C
Precipitacién media en periodo activo 582 mm.
Evapotranspiracion actual en periodo activo 308 mm.
Integral de horas de luz en periodo activo 4.455
Integral térmica activa 6.352
Indice térmico eficaz de Winkler 2.705
Equivalente pluviométrico de sequia de Azzi 550
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Indice hidrotérmico de Branas 1.780

Coeficiente hidrotérmico de Zuluaga 22,0
Coeficiente hidrotérmico de Seleaninov 2,4
Producto hidrotérmico de Branas 11,9
indice de posibilidades heliotérmicas de Huglin 2.750
Indice bioclimatico de Hidalgo 20,0
Indice bioclimatico de Constantinescu 13,0
Indice bioclimdtico de Popa 25,1

Segun datos de los ultimos 25 afos, obtenidos en el observatorio de la
Estacion Experimental Rancho de la Merced, la temperatura media del mes mas
caluroso es de 25,2°C (Agosto) y la maxima absoluta registrada es de 44,3°C.
La temperatura media del mes mas fric es de 10,4°C (Enero) y la minima regis-
trada durante los ultimos afos es de -5°C.

El periodo de lluvias suele transcurrir desde otofio a principios de prima-
vera, seguido de otro de precipitaciones menos cuanticsas, para llegar en vera-
no a una casl total sequia de unos noventa dias.

Temperaturas y precipitaciones medias por meses.

Mes Temperatura Temperatura Temperatura Pluviometria
maxima (°C) minima (°C) media (°C) (mm.)
Septiembre 29,8 16,4 23,1 17,7
Octubre 24,5 13,0 18,7 60,1
Noviembre 19,9 9.0 14,5 76,5
Diciembre 16,5 6,9 11,5 83,0
Enero 15,6 5,1 10,4 77,3
Febrero 16,9 6,4 11,9 60,5
Marzo 19,3 7,2 13,4 45,6
Abril 20,9 8,6 14,7 48,0
Mayo 23,8 10,9 17,4 36,1
Junio 27,6 14,2 20,9 14,5
Julio 321 17,1 24,6 1,4
Agosto 325 18,0 25,2 4,5
525 (Total)
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Durante las campanas del estudio (1989 a 1994) la pluviometria (mm.) ha
sido en la Estacion Experimental Rancho de la Merced:

Campana 88 - 89 89 - 90 90- 91 91-92 92 -93 93-94
Septiembre 0,0 3,9 3,4 52,6 26,7 3,0
Octubre 75,9 58,8 64,6 138,5 123:3 88,6
Noviembre 56,9 191,4 48,8 24,6 8,4 74,0
Diciembre 16,3 2275 70,4 33,2 18,1 7,0
Enero 36,7 49,4 6,2 5,4 33,0 41,2
Febrero 60,1 1,7 138,6 38,9 13,9 53,7
Marzo 10,5 8,6 129,0 26,0 32,6 0,6
Abril 68.8 91,8 19,9 456 34,9 24,5
Mayo 25,7 41 0,0 3,2 83,0 60,7
Junio 0,4 0,0 2,9 43,0 6,2 0,0
Julio 0,0 0,0 1,6 0,0 0,0 0,0
Agosto 0,0 0,0 0,7 1,0 0,0 0,0
Total | 351,3 637,2 486,1 412,0 380,1 353,3

3.4.- Suelo

El suelo en que se cultivan las variedades estudiadas es el llamado de
“albariza”, que es una marga blanca y orgénica, del Qligoceno Superior. Contie-
ne una elevada proporcién de cal y silice, procedente de la sedimentacién de
caparazones de diferentes organismos. La textura del suelo permite un facil la-
boreo y tiene alto poder de retencion de humedad.

Esta roca blanda aparece en la superficie de los cerros, que tienen una pen-
diente media del 15%, y en los bajos se cubre por un suelo de color mas oscuro.

Las caracteristicas analiticas son las siguientes:

Materia organica % 05-15
N total % 0,02 - 0,08
P,O. % 0,01 - 0,025
K,O % 0,02 -0,03
pH 7-8,5
Arcilla % 40 - 60
Limo % 20 -30
Arena % 10 -20
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3.5.- Caracteristicas viticolas

Las variedades estan plantadas en un vifedo de las siguientes caracteris-

ticas:

- Marco de plantacion: 2,30 x 1,15 m.

- Portainjerto: 161-49 C.

- Fecha de plantacion: Enero de 1.984.

- Fecha de injerto: Agosto de 1.984.

- Poda: Estilo Jerez, con una vara de 8 yemas y un pulgar de 1- 2 yemas,
alternandose anualmente en los dos brazos en que se forma la cepa, de
unos 30-40 cm. de altura.

- Conduccion: sobre espalderas de dos alambres a 0,5y 1 m. de altura.

- Cultivo: de secano, tradicional de la zona.

3.6.- Elaboracion del vino.

Los volumenes fermentados han oscilado segun variedades, llegando hasta
los 50 litros. Los recipientes utilizados para dicho proceso son de acero inoxida-
ble o vidrio.

3.6.1.- Elaboracion de vinos blancos.

La uva se vendimia cuando consigue un contenido minimo en azicares
de 10,5° Bé. Una vez en el lagar se procede a la molienda y prensado. Se corri-
ge la acidez del mosto mediante la adicion de acido tartarico hasta pH aproxima-
do de 3,2 y se ahade anhidrido sulfuroso (80 mg/l) . El desfangado, eliminacién
de partes sélidas de la uva, se realiza por frio a 4 °C durante 24 h.

El mosto limpio se siembra con levaduras seleccionadas. E! desarrollo de la
fermentacion tiene lugar a una temperatura entre 17 - 22 °C y se sigue a partir de la
medida de la densidad. Se considera finalizada cuando la concentracién de azica-
res reductores es inferior a 2 g/l y en este momento se separa el vino de las tias.

3.6.2.- Elaboracion de vinos tintos.

Las variedades tintas se vendimian con una graduacion Baumé minima
de 12 °Bé. La uva se despalilla y a la masa se adiciona acido tartarico para
corregir el pH hasta 3,7 aproximadamente, y anhidrido sulfuroso (60 myg/t).

La temperatura durante la fermentacion oscila entre 25 - 30 °C. La extrac-
cion de color de los hollejos se favorece aumentando el tiempo de contacto entre
la parte solida y el medio liquido, realizando un bazugueo diario. Se prensa cuando
la densidad alcanza 1.000 g/I, aungue todavia resten azucares por fermentar.

Las bacterias lacticas degradan el acido malico y lo transforman en acido
lactico, fermentacién que incrementa la complejidad aromatica de los vinos tin-
tos. Los procesos fermentativos se han concluido cuando {a concentraciéon de
azucares y de acido malico es inferiora 2 g/l y 0,2 g/l, respectivamente. En este
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momento se procede a retirar las lias y afadir anhidrido sulfuroso que asegure
la estabilidad microbiologica del vino (30 mg/l de anhidrido sulfuroso libre).

3.6.3.- Estabilizacion fisico-quimica del vino

Al finalizar la fermentacion se procede a la estabilizacion fisico-quimica
del vino:

- tratamiento por frio, durante un mes a 4°C.

- clarificacion con gelatina y bentonita.

- filtracion, a traves de filtros de placas y cartuchos de 1 y 0,6 u los tintos,
y 0,4 1 los blancos.

En ningun caso se ha realizado envejecimiento o crianza en madera.
3.7.- Parametros estudiados

Cada variedad se caracteriza mediante parametros agronémicos, enolé-
gicos y analisis sensorial.

3.7.1.- Caracterizacion agrondmica

El estudio agronémico de estas variedades se inicio¢ en el afio 1.988, con-
trolando fenologia, produccion y sensibilidad a enfermedades criptogamicas. Los
parametros que se incluyen son

- Fenologia:

Brotacidn, cuando el 50% de las yemas se encuentran en el estado C de
Baggiolini.

Floracidn, cuando el 50 % de las flores estan abiertas.

Parada del crecimiento, cuando el 50 % de los meristemos de los pampa-
nos han dejado de crecer.

Agostamiento del sarmiento, cuando el 50 % de los brotes presentan 1/3
lignificado.

Envero, cuando el 50 % de las bayas han empezado a reblandecerse y a
cambiar de color.

Caida de la hoja, cuando el 50 % de las hojas se han desprendido del
sarmiento.

- Produccion:

De uva.
De madera de poda.
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- Sensibilidades:

A lo largo de todo el proceso vegetativo se observa la resistencia a facto-
res bioticos (oidio, mildiu y botrytis), valorando de 1 a 5 (1 = poco sensible, 5 =
muy sensible).

3.7.2.- Caracterizacion enoldgica

Las variedades incluidas en el estudio de caracterizacion enoldgica han
variado de un ano a otro, de acuerdo con el objetivo de mejorar la calidad de
vinos blancos vy tintos. Este proceso selectivo supone la carencia de datos de
algunas variedades en los anos expuestos.

Los parametros enolégicos determinados en el mosto y vino y 1os méto-
dos empleados se citan a continuacion:

Mosto Métodos

- Grado Baumé Areometria

- Acidez total Volumetria acido-base

- pH Potenciometria

- Acido tartarico Método Rebelein

- Acido malico Método enzimatico

Vino

- Extracto seco Gravimetria del residuo de evaporacion
del vino a 100 °C durante 6 h

- Densidad Areomretria

- Grado alcohdlico Destilacidn y posterior areomeiria

- Acidez volatil Cazenave y posterior volumetria
acido base

- Acidez total Volumetria acido-base

- Materias reductoras Volumetria de Rebelein

- pH Potenciometria

- Acido tartarico Método Rebelein

- Acido maiico Método enzimatico

- Acido lactico Método enzimatico

- Indice de Folin-Ciocalteau Folin-Ciocalteau

- Glicerina Oxidacién y posterior volumetria

3.7.3.- Ana:isijs sensorial

Se organizaron sesiones de cata con personal seleccionado de la Esta-
cién Experimental Rancho de ia Merced, de la Estaci¢r de Viticultura y Enologia
de Jerez de la Frontera y de diferentes bodegas. En las fichas de cata se refleja-
ron color, aroma, gusto, sensacion tactil, dejo y sensacion global. Las condicic-
nes de lugar y hora fueron las mas idéneas para tal analisis. Todos lcs vinos
catados pertenecieron a :a cosecha del aho.
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4.- RESULTADOS
A continuacion se presentan los principales resultados obtenidos en el

grupo de variedades blancas y tintas, que se refieren al estudio comparativo
realizado entre ellas, en nuestras condiciones de trabajo.
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VARIEDADES BLANCAS



4.1.- Variedad: CORREDERA.

Esta variedad es una obtencion de la Estacién Experimental Rancho de la
Merced y procede del cruzamiento entre Palomino fino y Cardinal.

4.1.1.- Caracterizacion agronomica.

Fenologia

Las fechas medias de 6 afios de los principales estados fenoldgicos obte-
nidas en la coleccion del Rancho de la Merced, son:

Brotacién: 22 de Marzo.
Floracion: 10 de Mayo.
Parada del crecimiento: 6 de Julio.
Envero; 19 de Julio.
Agostamiento del sarmiento: 16 de Julio.
Caida de la hoja: 24 de Noviembre.

Producciones de uva y de madera de poda.

Parametro 1989 1990 | 1991 | 1992 1993 | Media
Kg uva/cepa 4,80 2,70 4,00 3,71 3,36 3,71
LKg de madera de poda/cepa 0,44 0,76 0,60 0,58 0,29 0,53

Sensibilidad
Algo sensible al oidio.
4.1.2.- Caracterizacion enoldgica.

Valores medios de los parametros analizados en el mosto.

Parametro 1990 | 1991 1992 | 1993 | 1994 | Media
Fecha de vendimia 29- Vil | 3-IX 8-1X | 3-IX j22-VII| 1-1IX
Grado Baumé 11,3 11,6 11,2 11,5 10,7 11,3
Acidez total (g TH/T) 4,45 3,95 3,00 1,28 3,64 3,26
pH 3,61 3,47 3,60 4,02 3,39 3,62
Acido tartarico (g/l) 7,13 5,31 3,81 4,48 * 5,18
Acido malico (g/l) 0,44 0,60 0,94 0,73 " 0,68
Acido tartarico afiadido (g/l) 1,50 1,85 2,00 3,85 . 1,74
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Valores medios de los parametros analizados en el vino.

Parametro 1990 | 1991 1992 | 1993 | 1994 | Media
Extracto seco (g/l) 17,01 17,22 15,25 | 21,79 15,95 | 17,44
Densidad (Kg/l) 0,9110 | 0,9915 | 0,9909 | 0,9920 E 0,9713
Grado alcohdlico 12,2 12,0 11,9 12,0 11,1 11,8
Acidez volatil (g/l) 0,23 0,32 0,13 0,14 0,18 0,20
Acidez total (g TH /1) 5,18 6,05 5,12 7,24 4,20 5,56
Materias reductoras (g/l) 0,8 1,9 1,2 1,6 2,5 1,6
pH 3,35 3,19 2,99 3,08 3,28 3,18
Acido tartarico (g/1) 2,99 4,37 2,92 4,81 3,24 3,67
Acido malico (g/l) 0,68 0,44 0,61 0,39 0,25 0,47
Acido lactico (g/l) 0,18 0,18 0,14 0,18 0,24 0,18
IFC 4,16 4,02 3,26 2,23 : 3,42
Glicerina (g/) 5,07 4,77 4,23 10,36 5,54 5,89

4.1.3.- Andlisis organoléptico.

Color:
Olor:
Gusto:

Sensacion tactil:

Dejo:

Sensacion global:

4.1.4,- Resumen.

Amarillo palido.
Aroma afrutado, de intensidad media.
Franco.
Vino con cuerpo.
Breve.
Vino equilibrado.

La variedad Corredera se vendimia durante la primera semana de Sep-
tiembre con un buen rendimiento productivo. Muestra vigor medio y sensibilidad

media al oidio.

Los mostos obtenidos se caracterizan por un contenido medio-alto en azu-
cares, una acidez total baja y pH medio. Los niveles de acido malico son bajos,
aungue superiores a los encontrados en el Palomino fino.

Organolépticamente el vino destaca por su aroma afrutado y la palidez de

su color.

Muestra una aptitud aceptable para la elaboracion de vinos blancos afru-

tados.
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4.2 - Variedad: CHARDONNAY.

4.2.1.- Caracterizacion agronomica.

Fenologia

Las fechas medias de 6 afos de {os principales estados fenoldgicos, obte-
nidas en la coleccion del Rancho de la Merced son:

Brotacidn:

Floracion:

Parada def crecimiento:
Envero:

Agostamiento del sarmiento:

Caida de la hoja:

11 de Marzo.

1 de Mayo.

15 de Julio.

7 de Julio.

21 de Julio.

16 de Noviembre.

Produccicnes de uva y de madera de poda

Parametro 1989 1990 1991 1992 | 1993 | Media
Kg uva/cepa 1,79 | 160 | 2,45 | 1,30 | 1,83 | 1,79
Kg de madera de poda/cepa 0,40 0,44 0,44 0,45 0,49 0,44
Sensibilidad
Presenta ligera sensibilidad a mildiu, oidio y botrytis.
4.2.2.- Caracterizacion enoldgica.

Valores medios de los parametros analizados en el mosto.
Parametro 1991 1992 1993 1994 Media
Fecha de vendimia 13- VI | 22 - VI 5- VI 26 - VIl 1- VI
Grado Baumé 12,3 12,2 10,7 11,6 11,7
Acidez total (g TH./)) 4,00 5,85 5,38 4,77 5,00
pH 4,01 3,40 3,41 3,75 3,64
Acido tartarico (g/l) 3,39 4,24 4,97 - 4,20
Acido malico (g/) 2,85 3,27 2,18 3 2,77
Acido tartarico anadido (g/l) 3,5 1,0 0,94 2,0 1,86
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Valores medios de los parametros analizados en el vino.

Parametro 1991 1992 1993 1994 Media
Extracto seco (g/l) 25,33 21,24 22,27 24 11 23,24
Densidad (Kg/l) 0,9919 0,9912 0,9940 " 0,9924
Grado alcohdlico 13,0 12,6 10,6 11,7 12,0
Acidez volatil (g/1) 0,48 0,25 0,13 0,18 0,26
Acidez total (g TH,/I) 7,65 6,32 7,05 6,15 6,79
Materias reductoras (g/l) 1,5 1,3 0,7 2,3 1,4
pH 3,18 3,22 3,22 3,35 3,24
Acido tartarico (g/l) 412 2,60 2,96 1,78 2,86
Acido malico (g/l) 1,41 2,15 1,60 1,76 1,73
Acido lactico (g/l) 0,05 0,08 0,10 0,10 0,08
IFC 5,30 3,75 3,51 * 4,19
Glicerina (g/l) 5,75 4,91 9,94 6,21 6,70

4.2.3.- Analisis organoléptico.

Color: Amarillo péalido.

Olor: Aromas a frutas tropicales de intensidad media.
Gusto: Buena acidez. No excesivamente complejo.
Sensacion tactil:  Aterciopelada.

Dejo: Medio.

Sensacion global: Vinos equilibrados, con aroma vy francos en boca.
4.2.4.- Resumen.

La variedad Chardonnay posee un vigor medio-alto, ligera sensibilidad a
mildiu, oidio y botrytis y es de las de menor produccion de uva entre las varieda-
des estudiadas.

La maduracion es muy temprana, a finales de Julio - primeros de Agosto.
Durante la ultima semana se acelera el enriquecimiento de azucares y la dismi-
nucidon de la acidez, lo que puede causar inconvenientes en el equilibrio de la
vendimia.

LLos mostos presentan contenido alto en azucares y acidez total y pH sa-
tisfactorio, sobresaliendo la concentracion de acido malico.

El aroma a frutas tropicales es la caracteristica organoléptica mas impor-
tante de estos vinos de Chardennay, junto con la contribucion del acido malico
en el gusto.

El potencial enoldgico de esta variedad es muy estimable.
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4.3.- Variedad: CHENIN BLANCO.

4.3.1.- Caracterizacion agronomica.

Fenologia

Las fechas medias de 6 afos de los principales estados fenoldgicos obte-
nidas en la coleccion de la Estacion Experimental Rancho de la Merced son:

Brotacion:

Floracién:

Parada del crecimiento:
Envero:

Agostamiento del sarmiento:

Caida de la hoja:

12 de Marzo.

17 de Mayo.

19 de Julio.

23 de Julio.

19 de Julio.

27 de Noviembre.

Producciones de uva y de madera de poda.

Parametro 1989 1990 1991 | 1992 1993 | Media
Kg uva/cepa 3,80 1,00 2,60 3,50 2,20 2,62
Kg de madera de poda/cepa 0,96 1,21 1,06 | 0,75 0,88 0,97
Sensidilidad
Es algo sensible al mildiu.
4.3.2.. Caracterizacion enoldgica.

Valores medios de los parametros analizados en el mosto.
Parametro 1991 1992 1993 Media
Fecha de vendimia 27 - VIl 13- VIl 2-IX 24 - VIl
Grado Baumé 10,2 10,2 10,4 10,3
Acidez total (g TH./I) 3,86 5,49 4,57 4.64
pH 3,58 3,36 3,30 3,41
Acido tartérico (g/l) 4,48 4,54 5,45 4,82
Acido malico (g/l) 1,31 2,80 1,16 1,76
Acido tartarico anadido (g/l) 3,05 0,80 1,28
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Valores medios de los parametros analizados en el vino.

Parametro 1991 1992 1993 Media
Extracto seco (g/l) 19,10 18,94 20,57 19,54
Densidad (Kg/l) 0,9940 0,9940 0,9945 0,9942
Grado alcohélico 10,5 10,4 10,3 10,4
Acidez volatil (g/l) 0,13 0,11 0,40 0,21
Acidez total (g TH /) 7,28 6,90 6,94 7,04
Materias reductoras (g/l) 1,0 1,4 1,6 1,3
pH 3,02 2,92 327 3,07
Acido tartarico (g/l) 4,79 3,96 3,37 4,04
Acido malico (g/l) 1,02 1,81 0,99 1,27
Acido lactico (g/)) 0,09 0,12 0,16 0,12
IFC 2,81 2,90 4,92 3,54
Glicerina (g/l) 5,33 5,24 11,55 7,37
4.3.3.- Anadlisis organoléptico.

Color: Amarillo paja.

Olor: Aroma limpio de poca intensidad.

Gusto: No esta excesivamente estructurado.

Sensacion tactil: ~ Vino ligero.

Dejo: Muy breve.

Vino desequilibrado, muy &cido y con persistencia
en boca muy breve.

Sensacion global:

4.3.4.- Resumen

La variedad Chenin blanco muestra vigor muy alto, algo sensible al mildiu
y rendimiento medic bajo de uva. Se vendimia a finales de Agosto.

Los mostos se caracterizan por una riqueza baja en azucares, acidez total
aceptable y pH bajo.

El analisis sensorial apunta falta de calidad para la obtencién de vinos

monovarietales. Sin embargo, su buena acidez puede hacer recomendable su
mezcla con otras variedades.
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4.4.- Variedad: MOSCATEL DE ALEJANDRIA.

4.4.1.- Caracterizacion agronomica.

Fenologia

Las fechas medias de 6 afnos de los principales estados fenoltdgicos obte-
nidas en la coleccién de la Estacién Experimental Rancho de la Merced son:

Brotacion:
Floracion:

Parada del crecimiento:

Envero:

Agostamiento del sarmiento:

Caida de la hoja:

22 de Marzo.

12 de Mayo.

19 de Julio.

19 de Julio.

20 de Julio.

21 de Noviembre.

Producciones de uva,

Parametro 1989 1990 1991 1992 1993 | Media
Kg uva/cepa 4,99 4,33 3,86 3,33 2,72 3,85
Sensibilidad
Es sensible al oidio.
4.4.2.- Caracterizacion enologica.

Valores medios de los parametros analizados en el mosto.
Parametro 1990 1991 1992 1993 1994 | Media
Fecha de vendimia 14 -VII|20-VIH|[20-VII| 1-IX |25- VI |22 - VI
Grado Baumeé 12,1 11,5 11,1 10,8 13,1 11,7
Acidez total (g/l TH,) 3,79 3,94 3,34 4,27 3,79 3,83
pH 3,84 3,70 3.77 3,40 3,54 3,65
Acido tartarico (g/l) 6,73 4,22 3,92 4,28 * 4,79
Acido malico (g/l) 1,58 | 0,87 | 1,73 | 1,22 g 1,35
Acido tartarico anadido (g/l) 3,2 2,5 2,85 0.50 1,25 2,06
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Valores medios de los parametros analizados en el vino.

Parametro 1990 1991 1992 1993 1994 | Media
Extracto seco (g/l) 2227 | 19,18 | 18,42 | 18,53 17,52 | 19,18
Densidad (Kg/l) 0,9908 | 0,9918 | 0,9924 | 0,9940 * 0,9940
Grado alcohdlico 13,1 12,1 11,4 10,7 13,7 12,2
Acidez volatil (g/1) 0,27 0,41 0,08 0,50 0,20 0,29
Acidez total (g TH_/) 6,40 4,50 6,68 6,50 4,80 5,78
Materias reductoras (g/1) 0,9 1,2 1,0 1,0 2,1 1,2
pH 3,25 3,01 2,89 3,25 3,29 3,14
Acido tartarico (g/l) 3,78 4,23 4,32 4,57 2,32 3,84
Acido malico (g/1) 1,19 0,69 1,01 0,78 0,85 0,90
Acido lactico (g/l) 0,43 0,14 0,12 0,16 0,20 0,21
IFC 4,00 3,03 2,60 2,73 " 2,49
Glicerina (g/l) 525 5,62 4,81 10,81 7,77 6,85

4.4.3.- Analisis organoléptico.

Color: Amarillo paja.

Olor: Intenso aroma floral.

Gusto: Buena acidez. Ligeramente complejo.
Sensacion tactil: Vino con cuerpo.

Dejo: Persistente en boca.

Sensacion global:  Vino armonioso.

4.4.4.- Resumen.

La variedad Moscatel de Alejandria presenta sensibilidad al oidio y un
buen rendimiento de uva.

Los mostos tienen un contenido medio-alto en azUcares, una acidez total
baja y un pH medio-alto.

En la cata destaca el intenso aroma amoscatelado floral de sus vinos y su
buena estructura en boca.

Sus cualidades organolépticas permiten considerarla como una variedad

de gran interés para la elaboracion de vinos secos monovarietales o para mez-
clarla con otros mas neutros.
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4.5.- Variedad: PALOMINO FINO.
4.5.1.- Caracterizacion agronomica.

Fenologia

Las fechas medias de 6 anos, de los principales estados fenoldgicos, ob-
tenidas en la coleccién de la Estacion Experimental Rancho de la Merced son:

Brotacién: 20 de Marzo.
Floracion: 12 de Mayo.
Parada del crecimiento: 13 de Julio.
Envero: 13 de Julio.
Agostamiento del sarmiento: 23 de Julio.
Caida de la hoja: 17 de Noviembre.

Producciones de uva y de madera de poda.

Parametro 1989 1990 1991 1992 1993 | Media
Kg uva/cepa 2,95 4,00 3,90 4,00 6,12 4,19
Kg de madera de poda/cepa 0,32 0,50 0,50 0,38 0,30 0,40

Sensibilidad

Muestra baja sensibilidad a las enfermedades criptogamicas.

4.5.2.- Caracterizacion enoldgica.

Vaiores medios de los parametros analizados en el mosto.

Parametro 1990 1891 1992 1993 1994 | Media
Fecha de vendimia 4-1X [ -IX | 15-IX[17-1X ] 7-1X | 11-1IX
Grado Baumé 9,4 11,4 10,2 9,9 12,5 10,7
Acidez total (g TH/) 3,41 1,69 2,38 2,55 1,76 2,36
pH 3,59 3,83 3,64 3,98 3,98 3,80
Acido tartarico (g/l) 6,41 4,38 4,28 4,72 4,48 4,85
Acido malico (g/l) 0,29 0,42 0,42 0,26 0,29 0,34
Acido tartarico anadido (g/l) 2,00 2,75 1,95 3,45 3,90 2,81
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Valores medios para los parametros analizados en el vino.

Parametro 1990 1991 1992 1993 1994 | Media
Extracto seco (g/l) 15,65 | 17,47 | 16,20 | 19,03 | 14,64 | 16,58
Densidad (Kg/l) 0,9937 | 0,9910 |0,9923 | 0,9944 * 0,9928
Grado alcohdlico 9,6 11,8 10,8 10,45 13,3 11,2
Acidez volatil (g/1) 0,27 0,39 0,17 0,14 0,48 0,29
Acidez total (g TH/I) 5,74 5,35 4,95 6,72 4,05 5,36
Materias reductoras (g/l) 0,6 1,1 1,2 0,75 1,05 0,94
PH 3,21 3,02 2,89 3,13 3,21 3,09
Acido tartarico (g/l) 4,41 3,76 3,16 5,76 2,03 3,82
Acido malico (g/l) 0,44 0,39 0,45 0,32 0,31 0,38
Acido lactico (g/l) 0,11 0,14 0,16 0,18 0,17 0,15
IFC 3,68 3,50 3,28 1,94 5,94 3,67
Glicerina (g/l) 4,26 4,32 4,82 9,85 5,81 5,81

4.5.3.- Andlisis organoléptico.

Color: Amarillo palido.

Olor: Aromas & ‘ruta madura, de poca intensidad.
Gusto: Franco. No excesivamente complegjo.
Sensacion tactil: Vino con cuerpo.

Dejo: Muy breve.

Sensacién global: Vino con finura y elegancia.

4.5.4.- Resumen.

La variedad Palomino fino muestra un vigor medio y baja sensibilidad a
las enfermedades criptogamicas. Es la segunda mas productiva de las varieda-
des estudiadas. Se vendimia a partir de la primera decena de Septiembre.

En el mosto, el contenido en azucares es medio-bajo, la acidez total baja,
el pH elevado y los niveles de acido malico muy bajos.

Tiene excelente calidad para conseguir los vinos tradicionales de la zona.

A pesar de sus caracteristicas organolépticas de finura y elegancia, son meno-
res sus posibilidades para elaborar vinos blancos afrutados.
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4.6.- Variedad: PEDRO XIMENEZ.

4.6.1.- Caracterizacion agronomica.

Fenologia

Las fechas medias de 6 anos de los principales estados fenoldgicos obte-
nidas en la coleccion de la Estacién Experimental Rancho de la Merced son:

Brotacion:

Floracion:

Parada del crecimiento:
Envero:

Agostamiento del sarmiento:

Caida de Ia hoja:

19 de Marzo.

11 de Mayo.

14 de Julio.

20 de Julio.

23 de Julio.

20 de Noviembre.

Producciones de uva y de madera de poda.

Parametro 1989 1990 1991 1992 1993 | Media
Kg uva/cepa 1,29 2,60 1,00 2,40 2,80 2,02
Kg de madera de poda/cepa 0,24 0,55 0,46 0,41 0,23 0,38

Sensibilidad

Se muestra sensible al mildiu y al oidio, asi como a una afeccién que
algunos autores han denominado mal negro o gangrena.

4.6.2.- Caracterizacion enologica.

Valores medios de los parametros analizados en el mosto.

Parametro 1990 1891 1992 1993 1994 | Media
Fecha de vendimia 31-VI27-VIII| 15-1X | 8-IX [25-VIIl| 6-1X
Grado Baumeé 10,9 10,9 10,6 10,8 12,6 11,2
Acidez total (g TH,/) 400 | 218 | 2,79 | 225 | 227 | 2,70
pH 3,94 3,82 3,59 3,93 3,90 3,84
Acido tartarico (g/l) 7,39 4,65 4,60 3,85 * 5,12
Acido malico (g/l) 0,89 0,88 0,78 1,30 . 0,96
Acido tartarico anadido (g/l) 3,20 3,10 2,20 3,40 2,75 2,93
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Valores medios de los pardmetros analizados en el vino.

Parametro 1990 | 1991 1992 | 1993 | 1994 | Media
Extracto seco (g/l) 16,17 | 17,37 | 15,35 | 18,08 | 1546 | 16,49
Densidad (Kg/) 0,9910 | 0,9919 | 0,9911 | 0,9918 . 0,9914
Grado alcohdlico 11,9 11,2 11,7 11,7 13,2 11,9
Acidez volatil {g/l) 0,31 0,11 0,21 0,28 0,30 0,24
Acidez total (g TH/) 5,51 5,68 4,05 6,12 4,80 5,23
Materias reductoras (g/l) 0,6 1,1 1,3 0,8 1,9 1,1
pH 3,26 3,19 2,98 3,07 3,26 3,15
Acido tartérico (g/l) 2,40 4,05 2,47 3,43 1,85 2,84
Acido malico (g/l) 1,02 0,79 0,57 1,01 0,95 0,87
Acido lactico (g/) 0,14 0,13 0,13 0,20 0,15 0,15
IFC 3,11 2,68 4,42 1,88 4,94 3,41
Glicerina (g/l) 5,27 4,07 3,76 10,76 8,43 6,46

4.6.3.- Anadlisis organoléptico.

Color: Amarillo muy palido y brillante.
Olor: Poca intensidad aromatica.
Gusto: Buena acidez.

Sensacion tactil: Aterciopelada.

Dejo: Largo.

Sensacidn global: Excesiva palidez y bien estructurado.
4.6.4.- Resumen.

El vigor de la variedad Pedro Ximénez es bajo y presenta sensibilidad a
mildiu, oidio y gangrena. El rendimiento de uva por cepa es bajo. Se vendimia

durante la primera semana de Septiembre.

La riqueza en azucares del mosto es media, la acidez total baja y ef pH
alto.

Los resultados organolépticos sefialan una aptitud enoldgica limitada a
las elaboraciones clasicas.
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4.7. - Variedad: RIESLING.
4.7.1.- Caracterizacion agronoémica.
Fenologia

Las fechas medias de 6 afios de los principales estados fenoldgicos obte-
nidas en la coleccién de la Estacion Experimental Rancho de la Merced son:

Brotacion: 18 de Marzo.
Floracion: 4 de Mayo.
Parada del crecimiento: 17 de Julio.
Envero: 12 de Julioc.
Agostamiento del sarmiento: 23 de Julio.
Caida de la hoja: 20 de Noviembre.

Producciones de uva y madera de poda.

Parametro 1989 | 1990 | 1991 1992 | 1993 | Media

Kg uva/cepa 1,18 1,13 2,70 273 1,39 1,83

Kg madera de poda/cepa 0,85 0,92 0,92 0,58 0,37 0,72
Sensibilidad

Presenta muy baja sensibilidad a las enfermedades criptogamicas.

4.7.2.- Caracterizacion enolégica.

Valores medios de los parametros analizados en el mosto.

Parametro 1990 | 1991 1992 | 1993 | 1994 | Media
Fecha de vendimia 14-VIl| 4-1X (20-VIII| 1-1X {16-VIIl|23- VI
Grado Baumé 11,3 10,6 11,0 10,2 11,1 10,8
Acidez total (g TH /I) 5,00 3,49 4,05 4,72 4,54 4,36
pH 3,40 3,74 3,47 3,26 3,45 3,46
Acido tartéarico (g/!) 6,67 4,35 4,41 4,54 - 4,99
Acido mélico (g/1) 1,22 1,69 1,61 1,00 ® 1,38
Acido tartarico anadido (g/l) 0,75 2,70 1,35 - 1,25 1,21
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Valores medios de los parametros analizados en el vino.

Parametro 1990 | 1991 1992 | 1993 | 1994 | Media
Extracto seco (g/l) 18,98 | 22,91 17,31 19,79 | 17,55 | 19,31
Densidad (Kg/l) 0,9913 | 0,9945 | 0,9921 | 0,9932 - 0,9928
Grado alcohélico 12,1 10,8 11,4 10,7 10,9 11,2
Acidez volatil 0,39 0,33 0,07 0,21 0,17 0,23
Acidez total (g TH/I) 5,31 7,28 5,49 5,37 5,47 5,78
Materias reductoras (g/l) 0,9 1,4 1,7 1,6 2,5 1,6
pH 3,30 3,09 2,98 3,16 3,16 3,14
Acido tartérico (g/l) 2,91 5,16 3,62 3,18 3,21 3,62
Acido malico (g/l) 1,14 0,92 0,88 0,65 1,23 0,96
Acido lactico (g/l) 0,17 0,15 0,16 0,23 0,20 0,18
IFC 4,67 4,73 3,71 3,35 * 4,11
Glicerina (g/l) 4,87 4,57 6,59 9,76 6,25 6,41

4.7.3.- Andlisis organoléptico.

Color: Amarillo paja.

Oior: Aromas a fruta fresca (manzana) de intensidad media.
Gusto: Bien estructurado y ligeramente complejo.
Sensacion tactil:  Vino con cuerpo.

Dejo: Largo.

Sensacion global: Vino armonioso.
4.7.4.- Resumen.

La variedad Riesling muestra vigor alto, baja sensibilidad a las enferme-
dades criptogamicas y rendimiento bajo. Madura hacia la tercera semana de
Agosto.

La composicién del mosto muestra un contenido de azlucares medio, aci-
dez total media y pH satisfactorio.

El andlisis sensorial sefiala cualidades organolépticas muy positivas de
los vinos.

Puede considerarse como variedad de alto interés cualitativo.
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4.8.- Variedad: SAUVIGNON BLANCO.

4.8.1.- Caracterizacion agronémica.

Fenologia

Las fechas medias de 6 afos de los principales estados fenoldgicos obte-
nidas en la coleccion de la Estacion Experimental Rancho de la Merced son:

Brotacion:

Floracion:

Parada del crecimiento:
Envero:

Agostamiento del sarmiento:

Caida de la hoja:

Producciones de uva y de madera de poda.

19 de Marzo.

9 de Mayo.
17 de Julio.
12 de Julio.
23 de Julio.
20 de Noviembre.

Parametro 1989 1990 1991 1992 1993 | Media
Kg uva/cepa 2,29 1,00 1,10 2,6 1,95 1,79
Kg de madera de poda/cepa 0,30 0,46 0,46 0,47 0,45 0,43
Sensibilidad
Muy sensible a la botrytis y algo menos a mildiu y oidio.
4.8.2.- Caracterizacion enoldgica.

Valores medios de los parametros analizados en el mosto.
Parametro 1990 1991 1992 1993 1994 | Media
Fecha de vendimia 14-VIIL[20- VIl | 5-VIII | 16- VIl | 8- VIII | 13- VIII
Grado Baumé 11,8 11,9 11,2 10,7 12,8 11,7
Acidez total (gl TH,) 6,98 4,66 4,05 4,16 3,02 4,57
pH 3,59 3,56 3,78 3,54 4,00 3,69
Acido tartarico (g/) 8,44 5,47 3,76 4,61 * 5,57
Acido malico (g/l) 1,73 1,23 3,11 1,54 * 1,90
Acido tartarico anadido (g/l) 1,45 1,80 2,80 1,45 3,00 2,10
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Valores medios de los parametros analizados en los vinos.

Pardmetro 1990 | 1991 | 1992 | 1993 | 1994 | Media
Extracto seco (g/! 1877 | 21,02 | 19,30 | 21,35 | 17.86 | 19,66
Densidad (Kg/l) 0,9912| 0,9918 | 0,9924 | 0,9934| * | 0,9922
Grado alcohdlico 12,6 12,4 11,8 10,9 13,2 12,2
Acidez volatil (/! 049 | 025 | 023 | 043 | 017 | 0,25
Acidez total (g TH,/) 592 | 616 | 658 | 668 | 630 | 633
Materias reductoras (g/l) 0,8 1,2 1,1 0,8 1,3 1,0
oH 341 | 338 | 310 | 322 | 323 | 327
Acido tartarico (g/l 245 | 356 | 321 | 319 | 242 | 2,97
Acido malico (g/) 173 | 128 | 192 | 124 | 1,04 | 1,44
Acido factico (g/]) 011 | 014 | 005 | 014 | 015 | 0,12
IFC 439 | 455 | 310 | 279 | 3,71
Glicerina (g/l) 536 | 478 | 524 | 10,76 | 7,28 | 6,68

4.8.3.- Andlisis organoléptico.

Color: Amarillo paja y brillante.

Olor: Aromas afrutados (manzana, platano) de intensidad media.
Gusto: Buena acidez, complejo y elegante.

Sensacion tactil:  Aterciopelada.

Dejo: Intensidad media.

Sensacion global: Vino armonioso y bien estructurado.
4.8.4.- Resumen.
La variedad Sauvignon blanco posee vigor medio, es muy sensible a la
botrytis, algo menos a mildiu y oidio, y su produccién de uva es baja. Madura

hacia la mitad de Agosto.

El mosto se caracteriza por una rigueza en azucares media-alta y acidez
total y pH muy favorable.

La complejidad aromatica y la riqueza de matices en boca confirman las
buenas cualidades enoldgicas para la elaboracién de vinos blancos afrutados.

El empleo de esta variedad supone una garantia de calidad.
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4.9.- Variedad: SEMILLON.
4.9.1.- Caracterizacion agronémica.
Fenologia

Las fechas medias de 6 afos de los principales estados fenoldgicos obte-
nidas en la coleccion de la Estacion Experimental Rancho de (a Merced son:

Brotacion: 16 de Marzo.
Floracion: 12 de Mayo.
Parada del crecimiento: 15 de Julio.
Envero: 20 de Julio.
Agostamiento del sarmiento: 25 de Julio.
Caida de la hoja: 16 de Noviembre.

Producciones de uva y de madera de poda.

Parametro 1989 1990 1991 1992 1993 | Media
Kg uva/cepa 2,25 4,20 4,00 3,03 3,25 3,35
Kg de madera de poda/cepa 0,54 0,84 0,82 0,80 0,54 0,71

Sensibilidad

Presenta una sensibilidad media a las enfermedades criptogamicas.

4.9.2.- Caracterizacion enolégica.

Valores medios de los parametros analizados en el mosto.

Parametro 1990 1991 1992 1993 Media
Fecha de vendimia 14 - VIl | 20 - VI 6 - VI 16 - VIl | 14 - VIII
Grado Baumé 11,1 10,8 10,7 10,6 10,8
Acidez total (g TH,/I) 4,16 3,79 5,26 4,75 4,49
pH 3,76 3,54 3,29 3,26 3,46
Acido tartarico (g/l) 7,44 4,99 5,43 5,64 5,87
Acido malico (g/!) 0,40 0,86 2,03 1,06 1,09
Acido tantarico anadido (g/l) 2,55 1,70 0,50 - 1,19
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Valores medios de los parametros analizados en el vino.

Parametro 1990 1991 1992 1993 Media
Extracto seco (g/l) 17,45 20,58 21,20 19,79 19,75
Densidad (Kg/l) 0,9919 0,9938 0,9939 0,9938 0,9933
Grado alcohdlico 11,7 10,7 10,8 10,7 11,0
Acidez volatil (g/1) 0,41 0,11 0,12 0,10 0,18
Acidez total (g TH,/1) 6,75 6,87 6,69 6,38 6,67
Materias reductoras (g/l) 1.1 1,2 1,4 i 1,2
pH 3,18 3,08 2,97 3,18 3,09
Acido tartarico (g/l) 3,36 4,97 4,16 3,42 3,98
Acido malico (g/l) 1,34 0,92 1,38 0,95 1,15
Acido lactico (g/l) 0,10 0,14 0,10 0,15 0,12
IFC 3,75 3,38 3,49 2,40 3,25
Glicerina (g/1) 4,87 5,33 5,84 10,76 6,70

4.9.3.- Analisis organoléptico.

Color: Amarillo palido.

Olor: Ligeramente aromatico.
Gusto: Excesiva acidez.
Sensacion tactil: Vino ligero.

Dejo: Breve.

Sensacion global:  Vino desequilibrado, muy acido y con breve
persistencia en boca.

4.9.4.- Resumen.

La variedacd Semillon presenta vigor alto, sensibilidad media a las enfer-
medades criptogamicas y buenos rendimientos. Se vendimia hacia mitad de
Agosto.

El mosto tiene un grade Baumé medio, buena acidez y pH moderado.

El color amarillo pdlido es un atributo notable del vino, sin embargo su
acidez supone un aspecto negativo, rompiendo la estructura en boca.

Su excesiva acidez beneficiaria otras variedades menos acidas y con
mejores cualidades organolépticas.
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4.10.- Variedad: TRAMINER.
4.10.1.- Caracterizacion agronomica.
Fenologia

Las fechas medias de 6 afos de los principales estados fenoldgicos obte-
nidas en la coleccion de la Estacién Experimental Rancho de la Merced son:

Brotacién: 11 de Marzo.
Floracion: 10 de Mayo.
Parada del crecimiento: 20 de Julio.
Envero: 9 de Julio.
Agostamiento del sarmiento: 25 de Julio.
Caida de la hoja: 21 de Noviembre.

Producciones de uva y de madera de poda.

Parametro 1989 | 1990 | 1991 | 1992 | 1993 | Media

Kg uva/cepa 225 | 320 | 226 | 2,30 | 2,33 | 2,47

Kg de madera de poda/cepa 0,88 | 1,06 | 1,06 | 0,75 | 0,45 | 0,84
Sensibilidad

Su sensibilidad a las enfermedades criptogédmicas es baja.

4.10.2.- Caracterizacion enoldgica.

Valores medios de los parametros analizados en el mosto.

Parametro 1991 1992 1993 1994 Media
Fecha de vendimia 13-VII | 29-VII | 30-VII | 26-VIl | 31-VI
Grado Baumé 12,0 10,6 10,2 11,4 11,1
Acidez total {(g/I TH,) 2,95 4,95 5,42 3,38 4,16
pH 4,04 3,47 3,41 3,94 3,71
Acido tartarico (g/1) 4,19 3,64 5,84 * 4,56
Acido malico (g/l) 1,30 2,87 2,50 * 2,22
Acido tartarico anadido (g/l) 3,70 1,35 1,05 3,00 2,27
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Valores medios de los parametros analizados en el vino.

Parametro 1991 1992 1993 1994 Media
Extracto seco (g/l) 20,99 18,45 19,63 21,49 20,14
Densidad (Kg/l) 0,9921 0,9928 | 0,9937 i 0,9929
Grado alcohdlico 12,5 11,4 10,40 11,6 11,50
Acidez volatil (g/1) 0,62 0,24 0,08 0,29 0,31
Acidez total (g/l TH,) 6,61 5,84 5,40 5,70 5,89
Materias reductoras (g/l) 1,0 1,0 0,6 1,5 1,0
pH 3,21 3,20 3,19 3,23 3,21
Acido tartarico (g/l) 3,96 2,67 3,05 2,03 2,93
Acido malico (g/l) 1,24 2,16 0,62 1,30 1,33
Acido lactico {g/l) 0,05 0,04 0,18 0,08 0,09
IFC 4,27 3,61 3,64 - 3,84
Glicerina (g/l) 6,50 5,22 9,85 5,90 6,87

4.10.3.- Analisis organoléptico.

Color: Amarillo paja con irisaciones verdosas.
Olor: Aroma afrutado de intensidad media.
Gusto: Afrutado y fresco.

Sensacioén tactil: Aterciopelada.

Dejo: Breve.

Sensacién global:  Vino equilibrado, con aroma y sabor afrutados.

4.10.4.- Resumen.

La variedad Traminer tiene vigor muy alto y escasa sensibilidad a las en-
fermedades criptogamicas y rendimiento medio - bajo.

Aligual que la Chardonnay, la vendimia tiene fugar a finales de Julio. Re-
quiere prestar especial atencién a las Ultimas semanas de maduracién para evi-
tar pérdidas de acidez importantes.

EL mosto se caracteriza enolégicamente por una riqueza en azucares
media, acidez total y pH moderados y concentracion importante de acido malico.

Es variedad apreciada organolépticamente para la elaboracidon de vinos
blancos aromaticos.
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4.11.- Variedad: VIURA.
4.11.1.- Caracterizacion agronomica.

Fenologia

Las fechas medias de 6 afios de los principales estados fenoldgicos obte-
nidas en la coleccion de la Estacién Experimental Rancho de la Merced son:

Brotacion: 20 de Marzo.
Floracion: 13 de Mayo.
Parada del crecimiento: 15 de Julio.
Envero: 31 de Julio.
Agostamiento del sarmiento: 26 de Julio.
Caida de la hoja: 18 de Noviembre.

Producciones de uva y de madera de poda.

Parametro 1989 | 1990 | 1991 | 1992 | 1993 | Media

Kg uva/cepa 3,69 7,00 5,50 5,00 6,33 5,50

Kg de madera de poda/cepa 0,60 | 0,80 | 0,80 | 0,52 | 0,78 | 0,70
Sensibilidad

Es sensible a la botrytis.

4.11.2.- Caracterizacion enoldgica.

Valores medios de los parametros analizados en el mosto.

Parametro 1990 1991 1992 | 1993 | 1994 |Media
Fecha de vendimia 29-Vill| 4-1X 3-I1X | 8-1X |30-Vll 2-IX
Grado Baumé 10,1 1,4 9,8 10,8 11,3 | 10,7
Acidez total (g TH./I) 3,70 3,06 3,53 2,40 2,42 | 3,02
pH 3,54 3,64 3,48 3,67 3,87 | 3,64
Acido tartarico (g/l) 4,34 4,01 4,16 | 4,05 ¥ 4,14
Acido malico (g/l) 1,26 1,04 1,08 0,55 ¥ 0,98
Acido tartarico anadido (g/l) 1,40 2,20 1,40 2,10 2,50 1,92

54



VIURA

55



Valores medios de los parametros analizados en el vino.

Parametro 1990 1991 1992 1993 1994 | Media
Extracto seco (g/l) 16,20 19,89 15,16 | 18,89 | 17,41 | 17,51
Densidad (Kg/l) 0,9925 | 0,9922 | 0,9926 | 0,9926 * 0,9925
Grado alcohdlico 10,5 11,8 10,5 11,3 11,6 11,1
Acidez volatil (g/l) 0,25 0,15 0,13 0,17 0,30 | 0,20
Acidez total (g TH/) 6,22 6,20 5,49 6,45 585 | 6,04
Materias reductoras (g/l) 0,9 1,7 1,6 0,8 2,0 1,4
pH 3,16 3,17 2,92 2,96 3,01 | 3,04
Acido tartarico (g/l) 2,98 4,34 3,08 4,06 3,23 | 3,54
Acido malico (g/l) 0,89 0,73 0,94 0,45 0,74 | 0,75
Acido lactico (g/) 0,14 0,12 0,12 0,37 0,18 0,19
IFC 3,32 3,81 2,91 1,88 * 2,98
Glicerina (g/) 4,90 5,38 3,80 13,89 | 7,15 | 7,02

4.11.3.- Andlisis organoléptico.

Color:
Olor:
Gusto:

Sensacion tactil:

Dejo:

Sensacion global:

4.11.4.- Resumen.

Amarillo palido y brillante.

Aroma de media intensidad.

Ligeramente acido.

Vino ligero.

Breve.

Vino franco.

La variedad Viura presenta vigor alto, es sensible a la botrytis. Sobresaie
por su elevado rendimiento en uva, siendo la mas productiva de las estudiadas.
Se vendimia en los primeros dias de Septiembre.

Los analisis enologicos muestran una riqueza en azucares media-baja,
acidez total baja y concentracién de acido malico interesante.

Organolépticamente desarrolla el aroma tipico de la variedad, siendo jun-
to con el color, la cualidad méas apreciada.

Posee aptitud para obtener vinos de aceptable calidad.
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4.12.- Variedad: CABERNET SAUVIGNON.
4.12.1.- Caracterizacion agronomica.

Fenologia

Las fechas medias de 6 afios de los principales estados fencldgicos obte-
nidas en la coleccién de la Estacién Experimental Rancho de la Merced son:

Brotacion: 22 de Marzo.
Floracion: 13 de Mayo.
Parada del crecimiento: 19 de Julio.
Envero: 26 de Julio.
Agostamiento del sarmiento: 27 de Julio.
Caida de la hoja: 17 de Noviembre.

Producciones de uva y de madera de poda.

Parametro 1989 1990 | 1991 | 1992 1993 | Media
Kg uva/cepa 3,10 5,00 3,05 2,34 4.4 3,58
Kg de madera de poda/cepa | 0,94 0,97 | 0,95 0,93 0,94 0,95

Sensibilidad

Se han registrado ligeros sintomas de mildiu y de oidio.

4.12.2.- Caracterizacion enoldgica.

Valores medios de los pardmetros analizados en el mosto.

Parametro 1991 1992 1993 1994 Media
Fecha de vendimia 27 -VIll | 9-1X g-IX [ 31-VIl| 3-1IX
Grado Baumé 1.7 11,5 11,5 13,2 12,0
Acidez total (g TH./) 5,21 3,71 3,30 4,09 4,08
pH 3,47 3,94 3,76 3,62 3,70
Acido tartarico (g/l) 5,65 3,55 3,96 * 4,39
Acido malico (g/1) 1,62 2,42 1,93 * 2,00
| Acido tartérico afiadido (g/) : 2,00 1,00 1,00 1,00
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Valores medios de los parametros analizados en el vino.

Paréametro 1991 1992 1993 1994 Media
Extracto seco (g/l) 23,91 33,78 20,90 31,47 27,51
Densidad (Kg/l) 0,9962 | 0,9971 | 0,9954 * 0,9962
Grado alcohdlico 1,4 1,7 11,2 12,9 11,8
Acidez volatil (g/l) 0,22 0,36 0,74 0,50 0,45
Acidez total (g TH/N) 5,55 6,78 4,95 6,00 5,82
Materias reductoras (g/l) 1,9 2,1 1,2 1,6 1,7
pH 3,42 3,53 3,83 3,86 3,66
Acido tartarico (g/l) 2,11 1,92 2,04 1,87 1,98
Acido malico (g/l) 0,68 1,31 1,086 0,15 0,79
Acido lactico (g/1) 0,20 0,49 0,32 1,07 0,52
IFC 32,4 26,8 25,6 30,4 28,8
Glicerina (g/l) 7,12 9,59 4,42 10,00 7,78

4.12.3.- Andlisis organoléptico.

Color: Granate oscuro.

Olor: Aroma intenso herbaceo (pimientos verdes).
Gusto: Sabores herbaceos. Ligeramente acido.
Sensacion tactil: Vino con cuerpo, astringente.

Dejo: Intensidad media.

Sensacion globai:  Vino tanico, particular.
412.4.- Resumen.

La variedad Cabernet sauvignon tiene vigor muy alto. Posee un rendi-
miento medio por cepa. Madura hacia la primera semana de Septiembre.

Los mostos se caracterizan por riqueza en azticares media, buena acidez
total y pH éptimo para la elaboracion de vino tinto.

Desarrolla sensaciones apreciables, con color granate intenso, aroma a
pimientos verdes y sabor acido.

Su interés se centra posiblemente en la crianza en barrica, que puede
contribuir a redondear la astringencia de este vino.
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4.13.- Variedad: MERLOT.

4.13.1.- Caracterizacion agronomica.

Fenologia

Las fechas medias de 6 anos de los principales estados fenoldgicos obte-
nidas en la coleccion de la Estacion Experimental Rancho de la Merced son:

Brotacion:
Fioracion:

Parada del crecimiento:

Envero:

Agostamiento del sarmiento:

Caida de la hoja:

14 de Marzo

5 de Mayo

13 de Julio

14 de Julio

22 de Julio

21 de Noviembre

Producciones de uva y de madera de poda.

Parametro 1989 1990 1991 1992 1993 | Media
Kg uva/cepa 2,35 5,00 6,00 3,70 3,80 417
Kg de madera de poda/cepa 0,30 0,36 0,40 0,37 0,25 0,34
Sensibilidad
Presenta cierta sensibilidad frente al mildiu y a la botrytis.
4.13.2.- Caracterizacion enoldgica.

Valores medios de los parametros analizados en el mosto.
Parametro 1991 1992 1993 1994 Media
Fecha de vendimia 20- VI | 27 -V | 16 - VI | 11 - VIIL | 18- VI
Grado Baumé 12,6 12,6 10,7 12,1 12,0
Acidez total (g TH /) 3,56 4,80 4,16 5,25 4,44
pH 3,66 3,75 3,38 3,66 3,61
Acido tartarico (g/l) 5,12 6,55 4,57 ¥ 5,41
Acido malico (g/l) 1,31 1,44 1,10 : 1,28
Acido tartarico anadido (g/l) 1,25 0,5 0,44
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Valores medios de los parametros analizados en el vino.

Parametro 1991 1992 1993 1994 Media
Extracto seco (g/l) 26,05 33,53 22,61 26,84 27,25
Densidad (Kg/!) 0,9930 | 0,9961 | 0,9954 - 0,9948
Grado alcohélico 12,4 12,2 9,5 11.6 11,4
Acidez volatil (g/l) 0,28 0,49 0,22 0,28 0,32
Acidez total (g TH_/) 6,53 6,20 4,80 5,85 5,84
Materias reductoras (g/l) 2,0 2,4 1,2 0,2 1,4
pH 3,44 3,30 3,42 4,05 3,55
Acido tartarico (g/l) 2,32 2,43 2,04 1,65 2,12
Acido malico (g/l) 1,47 1,07 0,11 0,08 0,68
Acido lactico (g/l) 0,26 0,23 0,42 1,91 0,70
IFC 16,88 30,10 25,60 17,78 22,59
Glicerina (g/l) 6,36 10,50 12,95 8,51 9,58

4.13.3.- Analisis organoléptico.

Color: Rubi brillante.

Olor: Aroma afrutado de intensidad media, aroma
herbaceo, franco.

Gusto: Sabor a fruta.

Sensacion tactil: Poco cuerpo, riqueza tanica media.

Dejo: Muy breve.

Sensacion global: Vino armonioso.
4.13.4.- Resumen.

La variedad Merlot presenta vigor medio-bajo, sensibilidad al mildiu y a la
botrytis y un rendimiento de uva por cepa alto. La maduracién es temprana.

Los mostos se caracterizan por un contenido medio en azucares, acidez
total media y pH 6ptimo.

El vino es de color rubi, con intensidad aromética media semejante a las
de los Cabernet. Complejo y de rigueza tanica media.

Su aptitud enolégica tiende a la obtencién de buenos tintos jovenes y qui-
Z4s a una crianza corta en madera.
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4.14.- Variedad: TEMPRANILLO.
4.14.1.- Caracterizacion agronomica.

Fenologia

Las fechas medias de 6 afios de los principales estados fenoldgicos obte-
nidas en la coleccidn de la Estaciéon Experimental Rancho de la Merced son:

Brotacién: 19 de Marzo
Floracion: 11 de Mayo
Parada del crecimiento: 18 de Julio
Envero: 14 de Julio
Agostamiento del sarmiento: 22 de Julio
Caida de la hoja: 16 de Noviembre

Producciones de uva y de madera de poda.

Parametro 1989 1990 1991 1992 1993 | Media
Kg uva/cepa 1,30 2,00 5,30 3,28 1,40 2,66
Kg de madera de poda/cepa 0,60 1,04 | 0,60 0,64 0,70 0,72

Sensibilidad

Presenta sensibilidad media al ofdio.

4.14.2.- Caracterizacion enolégica.

Valores medios de los pardmetros analizados en el mosto.

Parametro 1991 1992 1993 1994 Media
Fecha de vendimia 27 -V | 27 -Vl | 26 - VIIT | 11 - VI | 23 - VI
Grado Baumé 1,7 10,8 12,5 12,2 11,8
Acidez total (g TH,/I) 3,15 4,80 3,41 5,41 4,19
pH 3,85 3,92 3,86 3,51 3,78
Acido tartarico (g/l) 4,89 6,43 3,78 ‘ 5,08
Acido malico (g/l) 0,68 2,18 2,00 * 1,62
Acido tartarico ariadido (g/1) - 2,00 1,25 0,25 0,88
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Valores medios de los parametros analizados en el vino.

Parametro 1991 1992 1993 1994 Media
Extracto seco (g/l) 30,25 26,39 20,82 31,47 27,23
Densidad (Kg/l) 0,9965 | 0,9970 | 0,9953 = 0,9963
Grado alcohdlico 11,6 10,3 12,0 12,9 1,7
Acidez volatil (g/l) 0,18 0,28 0,34 0,54 0,33
Acidez total (g TH /1) 6,40 4,31 3,00 6,00 4,93
Materias reductoras (g/l) 2,2 2,0 1,6 1,6 1,8
pH 3,46 3,62 4,21 3,86 3,79
Acido tartarico (g/l) 2,41 2,06 2,37 1,87 2,18
Acido malico (g/l) 0,44 0,46 0,11 0,15 0,29
Acido lactico (g/l) 171 1,41 0,71 1,07 1,22
IFC 37,2 28,4 19,8 30,4 28,9
Glicerina (g/l) 7,58 8,89 8,12 10,00 8,65

4.14.3.- Anélisis organoléptico.

Color: Rubi brillante.

Olor: Aroma afrutado, a regaliz y ligeramente herbaceo.
Gusto: Complejo.

Sensacién tactil: Vino ligero. Riqueza tanica media.

Dejo: Breve.

Sensacidn global: Vino armonioso y franco.
4.14.4.- Resumen.

La variedad Tempranillo tiene un vigor alto, sensibilidad al oidio y rendi-
miento de uva medio-bajo. Esta variedad y la Merlot son las més tempranas de
las tintas estudiadas. Se vendimian a mitad de Agosto.

En los mostos se registra una riqgueza media de azdcares, una buena aci-
dez total y un pH medio-alto.

El vino es de color rubf brillante, con aromas afrutados y complejidad me-
dia en boca.

Esta variedad muestra grandes cualidades para la elaboracion de tintos
jovenes.
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4.15.- Variedad: TINTILLA DE ROTA.
4.15.1.- Caracterizacion agrondmica.

Fenologia

Las fechas medias de 6 anos de los principales estados fenoldgicos obte-
nidas en la coleccion de la Estacion Experimental Rancho de la Merced son:

Brotacién: 30 de Marzo.
Floracion: 16 de Mayo.
Parada del crecimiento: 18 de Julio.
Envero: 28 de Julio.
Agostamiento del sarmiento: 26 de Julio.
Caida de la hoja: 20 de Noviembre.

Producciones de uva y de madera de poda.

Parametro 1989 | 1990 1991 1992 | 1993 | Media
Kg uva/cepa 2,08 1,30 0,90 0,80 1,70 1,36
Kg de madera de poda/cepa 0,45 0,60 0,64 0,66 0,45 0,56

Sensibilidad

Se registraron algunos sintomas de oidic.

4.15.2.-Caracterizacion enologica.

Valores medios de los parametros analizados en el mosto.

Parametro 1991 1992 1993 1994 Media
Fecha de vendimia 11-1X | 17-1X 9-1X |[30-VIi| 8-IX
Grado Baumé 13,2 12,7 12,5 11,9 12,6
Acidez total (g TH,/I) 5,03 3,19 4,05 4,24 4,13
pH 3,50 3,58 3,48 3,62 3,54
Acido tartarico (g/l) 4,42 5,47 5,00 * 4,96
Acido malico (g/l) 1,50 1,19 1,20 * 1,30
Acido tartarico anadido (g/l) - - -
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Valores medios de los parametros analizados en el vino.

Parametro 1991 1992 1993 1994 Media
Extracto seco (g/l) 36,66 28,75 21,15 26,77 28,33
Densidad (Kg/l) 0,9964 | 0,9958 | 0,9930 * 0,9951
Grado alcohdlico 13,1 1,7 12,7 12,2 12,42
Acidez volatil (g/l) 0,42 0,24 0,44 0,42 0,38
Acidez total (g TH/) 5,64 6,00 5,25 4,95 5,46
Materias reductoras (g/l) 2,9 2,2 1,5 1,3 2,0

pH 3,60 3,34 3,60 3,59 3,53
Acido tartarico (g/l) 2,26 2,02 2,60 2,25 2,28
Acido malico (g/l) 1,26 0,57 0,15 0,05 0,51

Acido lactico (g/l) 0,44 0,70 0,43 0,77 0,58
IFC 45,4 21,1 17,9 26,7 27,8
Glicerina (g/1) 9,11 8,69 12,54 8,40 9,68

4.15.3.- Analisis organoléptico.

Color: Granate oscuro.

Olor: Aromas a frutas de baya de intensidad media.
Gusto: Complejo.

Sensacion tactil: Vinico. Ligera astringencia.

Dejo: Largo.

Sensacion global: Vino armonioso y peculiar.
4.15.4.- Resumen.

La Tintilla de Rota, variedad local, presenta vigor medio, cierta sensibili-
dad al oidio y rendimiento muy bajo. Se vendimia durante los primeros diez dias
de Septiembre.

Los mostos se caracterizan por un contenido en azucares alto, acidez
total media-baja y pH dptimo.

El vino combina de forma armoniosa su color intenso con el aroma afruta-
do y la estructura en boca.

Posee atributos para obtener buenos tintos jovenes, ademas de las ela-
boraciones tradicionales de esta variedad en la Zona.
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5.- CONCLUSIONES

Comentames a continuacion el comportamiento de las variedades estu-
diadas, comparandolas con el Palomine fino, que sirve de referencia en la Zona:

El Palomino fino, que se cosecha a principios de Septiembre, ha dado un
reridimiento de 4,19 Kg uva/cepa, una graduacién Baumé de 10,7° y pH de 3,80.

La Corredera es algo mas temprana, menos productiva, el mosto presen-
ta mayor contenido en azucares y menor pH. El ving es més aromatico y mas
palido.

La Chardonnay es muy temprana (maduracion a finales de Julio-primeros
de Agosto), muy poco productiva y de mayor graduacion Baumé y acidez que el
Palomino fino. Los aromas a frutas tropicales sobresalen en el vino.

La Chenin blanco madura antes que el Palomino fino, su rendimiento es
menor, 108 mostos poseen menor pH y contenido de azucares. El vino no es de
gran calidad.

La Moscatel de Alejandria es mas temprana, menos productiva, de conte-
nido en azucares mayor y mas acida que el Palomino fino. El vino presenta
importantes cualidades organolépticas.

La Pedro Ximénez se vendimia en fechas proximas al Palomino fino, pre-
senta una produccién menor de Kg de uva/cepa, riqueza mayor de azicar y pH
similar. El vino no destaca organoclépticamente.

La Riesling es temprana, menos productiva, de mayor graduacién Baumé
y mas acida que el Palomino fino. Son destacables sus cualidades organolépti-
cas.

La Sauvignon blanco, variedad temprana, se caracteriza por un rendimiento
menor, mayor riqueza en azucares y acidez que el Palomino fino. El vino presen-
ta buena complejidad aromatica.

La Semillén madura antes que el Palomino finc, es menos productiva, de
similar graduacion Baumeé y menor pH. El vino carece de atributos organolépti-
cos.

La Traminer es una variedad muy temprana, con maduracion a finales de
Julio, de menor produccion, mayor riqueza en azlcares y pH ligeramente inferior
gue el Palomino fino. El vino muestra buenas cualidades organolépticas.

La Viura se vendimia en fechas anteriores al Palomino fino con un rendi-

miento mayor, contenido de azlcares similar y mayor acidez. Es apreciable la
calidad del vino.
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La Cabernet sauvignon se caracteriza, en relacion al Palomino fino, por una
maduracion ligeramente mas temprana, menor rendimiento, mayor graduacion Bau-
mé y pH ligeramente inferior. El vino muestra aptitudes para su crianza en madera.

La Merlot se vendimia a mediados de Agosto, con produccion similar a la
del Palomino fino y los mostos son mas ricos en azucares y acidez. Son desta-
cables los aromas afrutados del vino.

La Tempranillo es una variedad temprana, menos productiva, de mayor
graduaciéon Baumé y pH similar al Palomino fino. El vino muestra buenas cuali-
dades organolépticas.

La Tintilla de Rota se vendimia en fechas cercanas al Palomino fino, es de
mucho menor rendimiento, mayor graduacion Baumé y mas acida. El vino pre-
senta atributos organolépticos especiales.

Podemos resumir que de las variedades blancas, la Viura es la mas pro-
ductiva y la Sauvignon blanco y la Chardonnay la menos. La Chardonnay es de
las de mayor graduacion Baumé y concentracién de acido malico. Las Chenin
blanco y Riesling son las mas &cidas. Las Chardonnay, Moscatel de Alejandria,
Riesling, Sauvignon blanco, Traminer y Viura son las preferidas desde el punto
de vista organoléptico.

Entre las variedades tintas, la Merlot es la de mayor rendimiento. La Tinti-
lla de Rota es la menos productiva, la de mayor graduacion Baumé y la mas
acida. La Cabernet sauvignon es la de mayor concentracion en acido malico. En
el analisis sensorial destacan las Merlot, Tempranillo y Tintilla de Rota.

La sequia, presente durante varios de los anos controlados, ha dado lugar a
resultados diferentes, Idgicamente, de los que se encontraran en anos mas normales.

Los resultados agui expuestos suponen sélo una contribucién al conoci-

miento de estas variedades y es preciso ampliar su estudio y la tecnologia eno-
l6gica mas apropiada para cada caso en esta zona.
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7.- ANEXOS

Se ofrecen a continuacion tablas y graficos en los que se resumen los
datos anteriormente expuestos.
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