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Pedigri: Calnegre = Monastrell x Cabernet Sauvignon.

Descripcion morfoldgica

Pampano completamente abierto.

Hoja adulta de forma orbicular con siete I6bulos.

Flor con estambres y gineceo completamente desarrollados.
Racimo de tamafio pequefio y compacidad media.

Baya pequefia, globosa, y de color negro azulado.

Caracteristicas fenoldgicas

Duracion media del periodo brotacién-vendimia: 143 dias (Monastrell, 158 dias).

Brotacién: segunda quincena de abril.

Floracion: final de mayo.

Envero: primera quincena de agosto.

Vendimia: primera quincena de septiembre, unos 16 dias antes que Monastrell.

N° de registro: 20173372 (CPVO), 20180002 (RVC).

Abril Agosto Septiembre
Calnegre 21 abr. 11 sept.
Monastrell 22 abr. 27 sept.
Cabernet S. 16 abr. 9 sept.
brotacion vendimia

Datos fenolégicos, productivos, de calidad de uva y enolégicos: media de 5 afos (2017-2021).
Ubicacién de la parcela: finca experimental del IMIDA ‘Hacienda Nueva’ (El Chaparral, Cehegin, Murcia).

Altitud: 433 m.

Area climéatica: HI+2, CI-1, DI+2.
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Produccién y calidad de la uva

Produccion: buena, superior a los 5.000 kg/ha.

Calidad fendlica: excelente, casi triplica su contenido en antocianos al de Monastrell.
pH: muy bueno (3,67), inferior al de Monastrell (3,95).

Acidez total: 3,51 g/L tartarico, frente a los 2,88 g/L tartarico de Monastrell.

Produccion Contenido en Antocianos
Calnegre 5.401 kg/ha Calnegre  2.925 mg/kg uva
Monastrell 8.648 kg/ha Mn 1.061 mg/kg uva
Cabernet Sauvignon 9.658 kg/ha C.S. 1.287 mg/kg uva

Aptitudes enoldgicas

Intensidad de color: muy elevada, casi triplica a la de Monastrell.
indice de fenoles totales: muy elevado, duplica al de Monastrell.
Contenido en antocianos: muy bueno, triplica al de Monastrell.

Intensidad de Color indice de Fenoles Totales Contenido en Antocianos

Calnegre 33 Calnegre 86 Calnegre 979 mg/L
Mn 12 Monastrell 37 Monastrell 330 mg/L

C.S. 16 CabernetS. 42 CabernetS. 432 mg/L

Intensidad aromatica

Descripcion organoléptica del vino
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Persistencia
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