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Vinedos del Altiplano de Granada: Resultados de la prospeccion de variedades

Huescar, 29 de Mayo de 2014
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Caracteristicas agronomicas y enologicas de la
variedad Gordal

Pilar Ramirez!, Miguel A. Garcia 2, JesUs Lasheras?, Juan Manuel Le6n!, Ana M2 Martin!, Isabel Lépez3
LIFAPA Cabra; 2 GDR Altiplano de Granada; 3SSCC IFAPA Cabra
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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 caracteristicas enoldgicas de la
variedad.

< Analizar diferentes técnicas de vinificacion para esta
variedad



MATERIAL Y METODOS

Rio Castillejar (1)
Ubicacion: Galera
Poligono 9/parcela 191-2
Superficie: 0,47 ha




MATERIAL Y METODOS

Parcela de ensayo n° 2

Rio Castillejar (2)
Ubicacion: Galera
Poligono 9/parcela 221-2
Superficie: 0,24 ha




Parcela de ensayo n° 3

w
o
S
|_
‘Lol
=
>=
]
<
(a'd
L
<
=

Rincon de la cueva
Ubicacion: Galera
Poligono 4/parcela 672-3
Superficie: 0,29 ha




Parcela de ensayo n° 4
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Vina el Taxista
Ubicacion: Huéscar
Poligono 6/parcela 583-1
Superficie: 0, 53 ha
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Caracteristicas de las parcelas

1
Portainjerto 140 Ru
1103 Paulsen
Marco de plantacion 1,1x2,4
Densidad (plantas/ha) 3788
Sist. poda Cordon doble
Sist empalizamiento Espaldera

Edad del viiiedo (afnos) 9
Secano/riego

2 3
15x2 1,6 x1,6
3333 3906
Cabeza Cabeza
Libre Libre
23 100

1 riego al afno (marzo)

15x2
3333
Cabeza
Libre
30



SEGUIMIENTO DE LA MADURACION DE LA UVA |

Semanalmente:
* Peso de cien bayas
»* Solidos solubles
» pH y acidez total
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N 0'! ne”
: Formacmn previa para el muestreo y analitica:
 En Bodegas Jaraiz de Galera (Julio)

 En IFAPA de Cabra (Agosto)
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PARAMETROS AGRONOMICOS

% Produccion de uva (vendimia)
% Peso de cien bayas (vendimia)

U, Peso de madera de poda (después de caida de hoja)

r

MATERIAL Y METODOS




PARAMETROS ENOLOGICOS |

Dos momentos de vendimia :

*T1:17,9° Brix (10% vol alcohol probable)

4z *T2: 21,6 ° Brix (12,5 % vol alcohol probable)
a

=

‘LLl

E CARACTERISTICAS DEL MOSTO EN VENDIMIA:

3‘ L, Sélidos solubles

%

E &, Acidez titulable y pH

= %, Acido tartarico

% Acido malico
& Potasio




ELABORACION DE VINO |

Recepcion de la uva en la bodega

|

Estrujado
Y

K

O

Prensado &
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Los dos tratamientos se
elaboraron por triplicado en
depdsitos de 50 | de capacidad




ELABORACION DE VINO |

Mosto
l < Sulfitado

Reparto en 6 depositos de 50 | (3 de T1y 3 de T2)
!

Desfangado estatico por frio
Adicion de pie de cuba > | < Correccion de acidez

Fermentacion alcoholica

|

Deslio
| < Adicidén de sulfuroso
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Conservacion en deposito

!
Clarificacion
{
Filtracion y estabilizacion
| - Adicidn de sulfuroso
Embotellado
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PARAMETROS ENOLOGICOS \

DETERMINACIONES ANALITICAS EN VINOS TRAS EL DESLIO Y
DESPUES DEL EMBOTELLADO:

% Masa voltmica
%, Grado alcohdlico iy
% pH ﬁ
% Acidez total

& Acidez volatil L8
% Didxido de azufre libre y total

% Acido malico

% Acido tartarico

& Potasio
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% Intensidad colorante
% Tonalidad

& Polifenoles totales
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PARAMETROS ENOLOGICOS \

4
ANALISIS SENSORIAL 3
Fecha:
Clave de la muestra:
N* Catador:
Excelente Muy Bueno  Bueno Regular Insuficiente | Totales | Observaciones
BRILLO/TRANSPARENCIA 5 4 3 2 1
FASE VISUAL
COLOR 1 8 g 4 2
AFRUTADO VARIETAL 4] 5 4 3 2
FASE OLTATIVA |INTENSIDAD 8 7 & 4 2
COMPLEJIDAD 16 14 12 10 8
GUSTO EQUILIBRADO 4] 5 4 3 2
INTENSIDAD 3 7 g 4 2
FASE GUSTATIVA
PERSISTENCIA 8 7 G 5 4
COMPLEJIDAD 22 19 16 13 10
SENSACION FINAL 11 1 9 8 7
TOTAL

Ficha de cata | utilizada para el analisis 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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PARAMETROS ENOLOGICOS \

ANALISIS SENSORIAL

Fecha:

Clave de la muestra:

Nombre del catador:

Frutal
Floral
Herbaceo

Sabor acido

Intensidad gustativa

Ficha de cata Il utilizada para el analisis sensorial
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PARAMETROS AGRONOMICOS \

Produccion (kg/cepa) Produccion/ha

1 (Rio Castillejar 1) 1,14 (sobre 1103 Paulsen ) 4318
1,51 (sobre 140 Ru) 5032

2 (Rio Castillejar 2) 3,23 10766

4 (Vina el Taxista) 4,98 16598
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Madera de poda (kg/cepa)

1 (Rio Castillejar 1) 0,37 kg (sobre 1103 Paulsen )
0,33 kg(sobre 140 Ru)




SEGUIMIENTO DE MADURACION DE LA UVA

° Brix Sélidos solubles
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SEGUIMIENTO DE MADURACION DE LA UVA

Acidez total

—a—Parcela 3
—=—Parcela 4

800 A —=—Parcelal

6,00 - Parcela 2

v
®
<
5
-
W
Lu
(a4




v
®
<
o
=
W
L
(a4

VENDIMIA (MOSTQOS)

' TRATAMIENTOS
T1 T2 Significacion

Fecha de vendimia 27/09/2013 22/10/2013

Solidos solubles (°Brix) 16,75 20.62 AR E
pH (20°C) 3.31 3.56 RARE
Acidez total (g ac. tartarico/l) 6.64 4.81 AR E
Acido tartarico (g/1) 5.47 5.10 ns
Acido malico (g/1) 3.50 2.36 ok
Potasio (mg/1) 1401 1802 ek

Cada dato corresponde a la media de las tres repeticiones.
ns.. no significativo; ** significativo a P < 0,01; *** sigmficativoa P < 0,001



VINOS EMBOTELLADOS

' TRATAMIENTOS
T1 T2 Significacion
Masa volimica (g/cm®) 0.9919 0.9891 ook
Fv‘rﬂdn alcoholico (% vol) 9.73 12.12 %
Azucares reductores (g/l) 0.74 0.88 s
N . .
= pH (20°C) 3.22 3.25 ns
|<—t Acidez total (g ac. tartarico/l) 627 556 %
5' Acidez volatil (g ac. acético/l) 0.16 0.26 ok
Lﬁ cido malico (g/T) 3.09 1.89 %
o \cido tartarico (g/1) 1.90 2.12 %
Potasio (mg/l) 790 674 ns
Intensidad Colorante 0.03 0.05 %%
Tonalidad 5,03 4,18 ns
Polifenoles Totales (ng ac. galico/l) 93.2 107.9 ns

Cada dato corresponde a la media de las tres repeticiones.
n.s.: no significativo; ** significativo aP < 0,01; *** sigmficativo a P < 0,001




VINOS EMBOTELLADOS

-

9,2

22 vendimia

9,0 3 4

12 vendimia

0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0
VISUAL  ®mOLFATIVA  mGUSTATIVA  mSENSACION FINAL
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23 Vendimia:
+ Intensidad olfativa
+ Gusto equilibrado, persistencia y complejidad
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VINOS EMBOTELLADOS

Intensidad gustativa

Sabor acido

Frutal

50

4,0

Herbéaceo

——12 yendimia

== 23 yendimia

Floral
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& |L_as producciones en la campana 2013 y en las condiciones del ensayo han
sido muy diferentes entre parcelas de ensayo, dada la variabilidad
agronémica de las mismas.

% Los vinos elaborados con la variedad Gordal son vinos jovenes
correctos, aunque no muy apreciados sensorialmente.

% Los vinos elaborados con la variedad Gordal mejor valorados en el
analisis sensorial han sido los de mayor graduacion alcoholica.

& Estos vinos pueden servir de base para elaboracion de vinos jovenes con
mezcla de otras variedades mejorantes.

“Seria necesario continuar este proyecto, para probar técnicas de
vinificacion que puedan mejorar la calidad de los vinos de la variedad
Gordal y para tener mas afios de ensayo que permita obtener conclusiones
contundentes.

& Este proyecto ha sido el punto de partida para iniciar un interesante
proceso de colaboracion entre IFAPA vy la zona del Altiplano de Granada.
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