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Evaluar el potencial productivo de la variedad

Gordal en la comarca del Altiplano de Granada.

Optimizar la fecha de vendimia de esta variedad.

Analizar las características enológicas de la

variedad.

Analizar diferentes técnicas de vinificación para esta

variedad
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Parcela de ensayo nº 1 

Río Castillejar (1)

Ubicación: Galera

Polígono 9/parcela 191-2

Superficie: 0,47 ha
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Parcela de ensayo nº 2 

Río Castillejar (2)

Ubicación: Galera

Polígono 9/parcela 221-2

Superficie: 0,24 ha
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Parcela de ensayo nº 3 

Rincón de la cueva

Ubicación: Galera

Polígono 4/parcela 672-3

Superficie: 0,29 ha
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Parcela de ensayo nº 4 

Viña el Taxista

Ubicación: Huéscar

Polígono 6/parcela 583-1

Superficie: 0, 53 ha
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Características de las parcelas

1 2 3 4

Portainjerto 140 Ru

1103 Paulsen

Marco de plantación 1,1 x 2,4 1,5 x 2 1,6 x1,6 1,5 x 2

Densidad (plantas/ha) 3788 3333 3906 3333

Sist. poda Cordón doble Cabeza Cabeza Cabeza

Sist empalizamiento Espaldera Libre Libre Libre

Edad del viñedo (años) 9 23 100 30

Secano/riego 1 riego al año (marzo)
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Semanalmente:

Peso de cien bayas

Sólidos solubles

pH y acidez total

SEGUIMIENTO DE LA MADURACIÓN DE LA UVA

Formación previa para el muestreo y analítica:

• En Bodegas Jaraiz de Galera (Julio)

• En IFAPA de Cabra (Agosto) 



Producción de uva (vendimia)

Peso de cien bayas (vendimia)

Peso de madera de poda (después de caída de hoja)
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PARÁMETROS AGRONÓMICOS
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PARÁMETROS  ENOLÓGICOS 

Dos momentos de vendimia : 

•T1: 17,9º Brix (10% vol alcohol probable)

•T2: 21,6 º Brix (12,5 % vol alcohol probable)

CARACTERÍSTICAS DEL MOSTO EN VENDIMIA: 

 Sólidos solubles 

 Acidez titulable y pH

 Ácido tartárico

 Ácido málico

 Potasio
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ELABORACIÓN DE VINO

Recepción de la uva en la bodega

Estrujado

Prensado

Los dos tratamientos se 

elaboraron por triplicado en 

depósitos de 50 l de capacidad
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Sulfitado

Corrección de acidezAdición de pie de cuba

Adición de sulfuroso

Adición de sulfuroso

Desfangado estático por frío

Fermentación alcohólica

Deslío

Conservación en depósito

Clarificación 

Filtración y estabilización

Embotellado

ELABORACIÓN DE VINO

Mosto 

Reparto en 6 depósitos de 50 l ( 3 de T1 y 3 de T2)
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PARÁMETROS  ENOLÓGICOS 

DETERMINACIONES ANALÍTICAS EN VINOS TRAS EL DESLIO Y 

DESPUÉS DEL EMBOTELLADO: 

 Masa volúmica

 Grado alcohólico

 pH

 Acidez total

 Acidez volátil

 Dióxido de azufre libre y total 

 Ácido málico

 Ácido tartárico

 Potasio

 Intensidad colorante

 Tonalidad

 Polifenoles totales
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PARÁMETROS  ENOLÓGICOS 

ANÁLISIS SENSORIAL

Ficha de cata I utilizada para el análisis sensorial 

http://www.google.es/imgres?imgurl=http://cdn.revistavanityfair.es/uploads/images/thumbs/201111/vino_blanco_8888_622x466.jpg&imgrefurl=http://www.revistavanityfair.es/articulos/be-yond-vino/11831&usg=__OujriyxvgVV-N_74a-dN9NqBSM0=&h=466&w=622&sz=38&hl=es&start=7&zoom=1&tbnid=3oh4u2LqrH5ppM:&tbnh=102&tbnw=136&ei=r1F4ToG_CYWt8gOH6d3xDA&prev=/search%3Fq%3Driego%2Ben%2Buva%2Btinta%26hl%3Des%26sa%3DG%26gbv%3D2%26tbm%3Disch&itbs=1
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PARÁMETROS  ENOLÓGICOS 

ANÁLISIS SENSORIAL

Ficha de cata II utilizada para el análisis sensorial 

http://www.google.es/imgres?imgurl=http://cdn.revistavanityfair.es/uploads/images/thumbs/201111/vino_blanco_8888_622x466.jpg&imgrefurl=http://www.revistavanityfair.es/articulos/be-yond-vino/11831&usg=__OujriyxvgVV-N_74a-dN9NqBSM0=&h=466&w=622&sz=38&hl=es&start=7&zoom=1&tbnid=3oh4u2LqrH5ppM:&tbnh=102&tbnw=136&ei=r1F4ToG_CYWt8gOH6d3xDA&prev=/search%3Fq%3Driego%2Ben%2Buva%2Btinta%26hl%3Des%26sa%3DG%26gbv%3D2%26tbm%3Disch&itbs=1
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PARÁMETROS AGRONÓMICOS

Parcelas Producción (kg/cepa) Producción/ha

1 (Rio Castillejar 1) 1,14 (sobre 1103 Paulsen ) 

1,51 (sobre 140 Ru)

4318

5032

2 (Rio Castillejar 2) 3,23 10766

4  (Viña el Taxista ) 4,98 16598

Parcelas Madera de poda (kg/cepa)

1 (Rio Castillejar 1) 0,37 kg (sobre 1103 Paulsen ) 

0,33 kg(sobre 140 Ru)
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SEGUIMIENTO DE MADURACIÓN DE LA UVA 
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SEGUIMIENTO DE MADURACIÓN DE LA UVA 
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VENDIMIA (MOSTOS)
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VINOS EMBOTELLADOS
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VINOS EMBOTELLADOS
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VISUAL OLFATIVA GUSTATIVA SENSACION FINAL

2ª Vendimia: 

+ Intensidad olfativa

+ Gusto equilibrado, persistencia y complejidad
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VINOS EMBOTELLADOS
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Las producciones en la campaña 2013 y en las condiciones del ensayo han

sido muy diferentes entre parcelas de ensayo, dada la variabilidad

agronómica de las mismas.

Los vinos elaborados con la variedad Gordal son vinos jóvenes

correctos, aunque no muy apreciados sensorialmente.

Los vinos elaborados con la variedad Gordal mejor valorados en el

análisis sensorial han sido los de mayor graduación alcohólica.

Estos vinos pueden servir de base para elaboración de vinos jóvenes con

mezcla de otras variedades mejorantes.

Sería necesario continuar este proyecto, para probar técnicas de

vinificación que puedan mejorar la calidad de los vinos de la variedad

Gordal y para tener más años de ensayo que permita obtener conclusiones

contundentes.

Este proyecto ha sido el punto de partida para iniciar un interesante

proceso de colaboración entre IFAPA y la zona del Altiplano de Granada.
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