Pliego de Condiciones de los Vinos con Denominacion de Origen Protegida
Valdepefias

1. Nombre que se debe proteger

Valdepefas

2. Descripcion de los vinos

2.1. Los parametros a considerar, sus limites y tolerancias analiticas son las siguientes:

2.1.1. Los vinos podran ser secos, semisecos, semidulces, dulces y espumosos segun el
contenido en azlcar residual:

- Secos: Si el contenido en azucar residual no es superior a 4 g/l expresado en glucosa.

- Semisecos: Si el contenido en azucar residual esta comprendido entre > 4y 12 g/l expresado en
glucosa.

- Semidulces: Si el contenido en azlcar residual esta comprendido entre > 12 y 45 g/l expresado
en glucosa.

- Dulces: Si el contenido en azucar residual es igual o superior a 45 g/l expresado en glucosa.

2.1.2. Caracteristicas fisico-quimicas de los Vinos Blancos:

- Grado alcohélico adquirido minimo: 11 % vol.

- Grado alcohdlico total minimo: 11 % vol.

- Acidez total minima 4 g/l, expresada en &cido tartarico.

- Acidez volatil maxima: 10 meqg/l para los vinos jovenes y 13,3 meq/l para los vinos de edad
superior a un afio.

- Di6xido de azufre total, inferior a 180 mg/l para los vinos secos, e inferior a 240 mg/l para los
vinos semisecos, semidulces y dulces.

- El extracto seco no reductor para los vinos secos serd como minimo de 16 g/l.

2.1.3. Caracteristicas fisico-quimicas de los Vinos Rosados:

- Grado alcohdlico adquirido minimo: 11,5 % vol.

- Grado alcohdlico total minimo: 11,5 % vol.

- Acidez total minima 4 g/l, expresada en acido tartarico.

- Acidez volatil maxima: 10 meg/l para los vinos jovenes y 13,3 meqg/l para los vinos de edad
superior a un afio.

- Dioxido de azufre total inferior a 180 mg/l para los vinos secos, e inferior a 240 mg/l para los
vinos semisecos, semidulces y dulces.

- El extracto seco no reductor para los vinos secos sera como minimo de 16 g/l.

2.1.4. Caracteristicas fisico-quimicas de los Vinos Tintos Tradicionales:

- Grado alcohdlico adquirido minimo: 12 % vol.

- Grado alcohdlico total minimo: 12 % vol.

- Acidez total minima 4 g/l, expresada en acido tartarico.

- Acidez volatil maxima: 10 meg/l para los vinos del afio, este limite podra superarse en 1 meq/l
por cada grado de alcohol que exceda de 12 y afio de envejecimiento con un maximo de 20 meq/|
para los vinos de crianza.

- Diéxido de azufre total inferior a 150 mg/l para los vinos secos, e inferior a 180 mg/l para los
vinos semisecos, semidulces y dulces.

- El extracto seco no reductor para los vinos secos sera como minimo de 18 g/l.

- La intensidad colorante minima serad de 5 u.a. (suma de las absorbancias a 420, 520 y 620
nandémetros). En los vinos sometidos a proceso de envejecimiento no sera inferior a 4 u.a.

2.1.5. Caracteristicas fisico-quimicas de los Vinos Tintos:
- Grado alcohdlico adquirido minimo: 12,5 % vol.

- Grado alcohdlico total minimo: 12,5 % vol.

- Acidez total minima 4 g/l, expresada en &cido tartarico.



- Acidez volatil maxima: 10 meq/l para los vinos del afio, este limite podra superarse en 1 med/l
por cada grado de alcohol que exceda de 12 y afio de envejecimiento con un maximo de 20 meq/l
para los vinos de crianza, reserva y gran reserva.

- Dioxido de azufre total inferior a 150 mg/l para los vinos secos, e inferior a 180 mg/l para los
vinos semisecos, semidulces y dulces.

- El extracto seco no reductor para los vinos secos sera como minimo de 22 g/l.

- La intensidad colorante minima sera de 6 u.a. (suma de las absorbancias a 420, 520 y 620
nandémetros). En los vinos sometidos a proceso de envejecimiento no sera inferior a 5 u.a.

2.1.6. Caracteristicas fisico-quimicas de los Vinos espumosos:

- Grado alcohdélico adquirido minimo: 11,0 % vol.

- Grado alcohdlico total minimo: 11,0 % vol.

- Acidez total minima 4 g/l, expresada en acido tartarico.

- Extracto seco no reductor: 12 a 20 g/l.

- Acidez volatil maxima: 10 meg/I.

- Sobrepresion CO; (a 20° C): superior a 3,5 atmosferas.

- Los vinos espumosos se denominaran, atendiendo a su riqueza en azUcar residual, como sigue:
Brut nature: inferior a 3 g/l, expresado en glucosa, esta mencion Unicamente podra utilizarse para
el vino espumoso al que no se afiada azucar después de la fermentacion secundaria.

Extra brut: de 0 a 6 g/l expresado en glucosa.

Brut: inferior a 12 g/l expresado en glucosa.

Extra seco: de 12 a 17 g/l expresado en glucosa.

Seco: de 17 a 32 gr/l expresado en glucosa.

Semiseco: de 32 a 50 g/l expresado en glucosa.

Dulce: superior a 50 g/l expresado en glucosa.

2.1.7. Tolerancias maximas admisibles en la determinacién analitica:
- Grado alcohdlico adquirido minimo: +/- 0,2 % vol

- Grado alcohdlico total minimo: +/- 0,2 % vol

- Acidez total: +/- 0,3 g/l, expresado en &cido tartarico.

- Acidez volatil: +/- 3 meqg/I.

- Di6xido de azufre: +/- 15 mgl/l.

- Intensidad colorante: +/- 0,5 u.a.

- Extracto seco: +/- 1 g/l

- Sobrepresion: +/- 0,5 atmésferas

- AzUcares residuales: + 0,5 g/l expresado en glucosa

2.2. Caracteristicas a determinar mediante un analisis organoléptico:

2.2.1. Vino Blanco:

- Fase visual: color amarillo pélido con tonalidades verdosas o ambarinas.

- Fase olfativa: aromas primarios limpios y frescos, afrutado de intensidad media.
- Fase gustativa: se muestra suave, ligero y afrutado, equilibrado en su estructura.

2.2.2. Vinos blancos total o parcialmente fermentados en barrica

- Fase visual: color amarillo pajizo con tonos dorados o verdosos.

- Fase olfativa: aroma complejo con ligeras notas propias de su paso por barrica.
- Fase gustativa: se muestra suave, equilibrado, con volumen y persistencia.

2.2.3. Vinos blancos de maceracion carbdnica

- Fase visual: color amarillo palido con tonalidades verdosas o ambarinas.

- Fase olfativa: aromas primarios limpios y frescos, afrutado de intensidad media-alta
- Fase gustativa: se muestra suave, ligero, afrutado y equilibrado en su estructura.

2.2.4. Vino Rosado:

- Fase visual: color rosa con matices rojos y violetas.

- Fase olfativa: aroma de intensidad media, limpio, fresco y afrutado, con recuerdo a frutos rojos.
- Fase gustativa: franco en paso de boca que recuerda a frutas rojas, acidez media-alta.



2.2.5. Vino Tinto:

- Fase visual: color rojo picota morado, limpio, brillante de buena capa.

- Fase olfativa: intensos aromas a frutos rojos maduros, propios de las variedades de que
proceden.

- Fase gustativa: carnoso, seco, equilibrada expresién tanica, acidez media-alta y agradable
postgusto.

2.2.6. Vino Tinto fermentacién en barrica:

- Fase visual: Color rojo cereza con tonos granates, limpio, brillante de buena capa.

- Fase olfativa: Aromas limpios de intensidad media, de frutos rojos y aromas ligeros de barrica.
- Fase gustativa: Tanicos, equilibrados, moderadamente astringentes y persistentes.

2.2.7. Vino Tinto de maceracion carboénica:

- Fase visual: color rojo cereza con tonos violaceos, limpios y de buena capa.
- Fase olfativa: aromas frutales limpios, de intensidad media-alta.

- Fase gustativa: sabor intenso, frutal y equilibrado.

2.2.8. Vino Tinto Tradicional:

- Fase visual: color rojo violaceo — granate y limpios.

- Fase olfativa: francos, afrutados, de intensidad aromatica media y con aromas primarios.
- Fase gustativa: expresion tanica moderada, equilibrada con alcohol/acidez y persistentes.

2.2.9. Vino roble

Blancos

- Fase visual: color amarillo pajizo con tonos dorados o verdosos.

- Fase olfativa: aroma complejo con ligeras notas propias de su paso por barrica.
- Fase gustativa: se muestra suave, equilibrado, con volumen y persistencia.

Tintos

- Fase visual: color rojo cereza con tonos granates o violaceos, de buena capa.

- Fase olfativa: aroma limpio de intensidad media, de frutos rojos y aromas propios de su paso por
barrica.

- Fase gustativa: de buena expresién tanica, sabor frutal, equilibrado y persistente.

2.2.10. Vino crianza:

Blancos

- Fase visual: color amarillo con tonalidades ambarinas y reflejos dorados.

- Fase olfativa: aroma de intensidad media con toques avainillados y a tostados.

- Fase gustativa: suave, equilibrado, con volumen y postgusto de media duracién.

Tintos

- Fase visual: color rojo intenso cereza o picota, con tonos cardenos.

- Fase olfativa: aroma limpio, franco, intenso, a fruta madura y aromas propios de su paso por
barrica.

- Fase gustativa: sabor intenso, agradable paso de boca con recuerdo a fruta madura, buena
expresioén tanica, y postgusto de media duracién.

2.2.11. Vino Tinto Reserva:

- Fase visual: color rojo granate con tonos ocres, limpio y fluido, capa media-alta.

- Fase olfativa: olor intenso a frutas maduras, especias, y propios de la evolucién en botella.

- Fase gustativa: equilibrado en paso de boca, redondo, aterciopelado, con sabores a vainilla,
postgusto largo.

2.2.12. Vino Tinto Gran Reserva:

- Fase visual: color rojo rubi con tonalidades mate atejado, capa media-alta.

- Fase olfativa: intenso, complejo, especiado, de buena evolucién en botella.

- Fase gustativa: carnoso, aterciopelado, redondo y armonioso, postgusto largo.



2.2.13. Vinos semisecos, semidulces y dulces

- Fase visual: semejante a la de los vinos secos de la misma variedad.

- Fase olfativa: semejante a la de los vinos secos de la misma variedad.

- Fase gustativa: equilibrados en relacion con su graduacién alcohdlica, acidez y contenido de
azucares residuales.

2.2.14. Vino Espumoso:

- Fase visual: con tonos palidos o dorados y brillantes. Burbuja fina y persistente.
- Fase olfativa: aromas limpios y frutales de intensidad media.

- Fase gustativa: amplios y equilibrados.

3. Practicas enoldgicas especificas

3.1. Vinos secos: El proceso de fermentacion alcohdlica de los vinos incluidos en este punto, debe
completarse hasta el agotamiento total de los azUcares fermentables:

3.1.1. Vinos blancos: Estrujado el racimo, el escurrido se realizard por sistemas estaticos o
dinamicos. La temperatura de fermentacion debe ser controlada y no sobrepasar 18 °C. En caso
de efectuar maceraciéon con hollejo, ésta debera efectuarse durante un periodo de 1 a 6 dias, la
temperatura de fermentacién podra llegar hasta 25 °C.

3.1.2. Vinos blancos total o parcialmente fermentados en barrica: Proceso similar al anterior salvo
gue la fermentacion se realiza total o parcialmente (al menos en un 60 %) en barricas bordelesas
de roble con una capacidad de 225 litros, hasta alcanzar una densidad (20/20) no superior a
1,020.

3.1.3. Vinos blancos de maceracién carbénica: Encubado de las uvas enteras, sin romper,
permaneciendo en un ambiente rico en CO, mientras tiene lugar la fermentacion intracelular.
Después, o hien, despalillado estrujado y macerado, o bien, prensado directo, continuando la
fermentacion alcohdlica, a temperatura controlada no superior a 25 °C, hasta alcanzar una
densidad (20/20) no superior a 1,080.

3.1.4. Vinos rosados: Obtenidos a partir de un minimo del 25 % de uvas de variedades tintas.
Maceracion durante un periodo comprendido entre 12 y 48 horas a una temperatura menor de
25°C. Desfangado estatico del mosto y lenta fermentacion durante un minimo de 5 dias a
temperatura controlada menor de 18 °C.

3.1.5. Vinos tintos: Obtenidos a partir de un minimo del 85 % de uva tinta. El estrujado se realizara
con separacion total o parcial de raspones. Maceracién del mosto en presencia de los hollejos
durante 48 horas como minimo a una temperatura controlada menor de 28 °C, hasta completar la
extraccion de polifenoles y aromas. Descubado y prensado, continuando la fermentacién sin
hollejos a temperatura controlada no superior a 25 °C.

3.1.6. Vinos tintos total o parcialmente fermentados en barrica: Proceso similar al anterior, salvo
gue la fermentacion, a partir del descube, se realiza total o parcialmente (al menos, en un 60 %)
en barricas bordelesas de roble con una capacidad de 225 litros, hasta alcanzar una densidad
(20/20) no superior a 1,020.

3.1.7. Vinos tintos de maceracion carbonica: Encubado de las uvas enteras, sin romper,
permaneciendo en un ambiente rico en CO, mientras tiene lugar la fermentacion intracelular.
Después, o bien, despalillado, estrujado y macerado, o bien, prensado directo, continuando la
fermentacién alcohdlica a temperatura controlada no superior a 25 °C, hasta alcanzar una
densidad (20/20) no superior a 1,060.

3.1.8. Vino tinto tradicional: Se obtendra a partir de las variedades autorizadas con un minimo del
50 % de variedades tintas. El resto serd igual que la de los vinos tintos con una maceracion-
fermentacion comprendida entre 10-15 dias a una temperatura no superior a 28 °C.



3.1.9. Vino roble: Son los vinos obtenidos segun las definiciones anteriores que han permanecido
en barrica bordelesa de roble un periodo superior a 45 dias en el caso de los vinos blancos y 90
dias en el de los tintos.

3.1.10. Vinos de crianza: Son los vinos obtenidos segun las definiciones anteriores que han
permanecido el tiempo necesario para obtener una buena concentracion de aromas y/o materias
polifendlicas que aseguren una evolucién positiva del vino durante el envejecimiento. El periodo
minimo de envejecimiento sera de 24 meses, en tintos y 18 meses en blancos, de los que al
menos seis habran permanecido en barricas de madera de roble de capacidad maxima de 330
litros.

3.1.11. Vinos tintos de reserva y gran reserva: Es el vino tinto obtenido a partir de al menos el 85%
de uvas de variedades tintas, elaborado segun las definiciones anteriores que ha permanecido el
tiempo necesario para obtener una buena concentracidon de aromas y/o materias polifendlicas que
aseguren una evolucion positiva del vino durante el envejecimiento.

Para vino reserva el periodo minimo de envejecimiento sera de 36 meses, de los que al menos 12
habran permanecido en barricas de madera de roble de capacidad maxima de 330 litros y en
botella el resto de dicho periodo. Para vino gran reserva el periodo minimo de envejecimiento sera
de 60 meses, de los que al menos 18 habran permanecido en barricas de madera de roble de
capacidad méaxima de 330 litros y en botella el resto de dicho periodo.

3.2. Vinos semisecos, semidulces y dulces: Se realizaran con los mismos sistemas de elaboracion
que los vinos secos, pudiendo interrumpir su fermentacion, conteniendo azucares residuales, o
bien, partiendo de vinos secos, mediante la edulcoracion con mostos concentrados rectificados.
Esta practica se anotara en el Libro de Registro de Practicas Enolégicas.

3.3. Vinos espumosos: Los vinos espumosos de calidad producidos en la regidon determinada
Valdepefias deberan ajustarse, en todo caso, a lo que determina la letra C) del anexo Il del
Reglamento (CE) n°® 606/2009 y seran obtenidos a partir de las variedades establecidas en la letra
f del presente anexo. Podran ser blancos y rosados, y contendran como consecuencia de su
elaboracién especial, gas carboénico de origen enddégeno y una graduacién alcohdlica adquirida
minima de 11 % vol.

3.4. Prensado: En ningun caso, para la extraccion del mosto y en el prensado se aplicaran
presiones superiores a 2,5 kg/cmz, de forma que el rendimiento maximo obtenido en los distintos
procesos no supere los 70 litros de vino por cada 100 kg de vendimia.

4. Demarcacion de la zona geografica

Incluye las parcelas y subparcelas ubicadas en los términos municipales que a continuacién se
citan:

Valdepefias, Santa Cruz de Mudela, Moral de Calatrava, Alcubillas, San Carlos del Valle,
Torrenueva, y la parte de los municipios que se indica:

Alhambra: Los terrenos situados al suroeste de la carretera de La Solana a Villanueva de los
Infantes: Poligonos: 50 (parcelas 32 a 51); 52 parcelas (8,9 y 10); 53 a 90; 159 (parcela 1), 162;
163y 164 (parcelas 11 a 20).

Granatula de Calatrava: Los terrenos situados al este de la vereda de Las Fuentes: Poligonos: 8 a
31;51a60;69y 70.

Montiel: El enclave situado al norte del camino de Torrenueva a Villanueva de Los Infantes:
Poligonos: 62 a 76.



Torre de Juan Abad: Los terrenos situados al norte del camino de Torrenueva a Villanueva de los
Infantes: Poligonos: 1 a 9; 61 a 63.

La elaboracion de los vinos se realizara en las bodegas situadas dentro de la zona de produccién
inscritas en el Registro de Industrias Agrarias y Alimentarias de Castilla-La Mancha.

5. Rendimientos maximos

No se superardn en ningln caso los rendimientos por hectarea que se expresan a continuacion:
- Variedades blancas: 7.500 kg/ha y 52,5 hl/ha
- Variedades tintas: 6.000 kg/ha y 42 hl/ha

Las producciones de vifiedos inscritos de primer y segundo afio de injerto no podran ser utilizadas
para la elaboracion de vinos con D.O. Valdepefias.

Los rendimientos maximos admitidos por hectarea para los vifiedos que se encuentran en su
tercer afio de injerto seran:

- Variedades blancas: 3.750 kg/ha y 26,3 hl/ha

- Variedades tintas: 3.000 kg/ha y 21 hl/ha.

En caso de superarse estos rendimientos procederd la no calificacion de la totalidad de la
produccion de la parcela correspondiente.

6. Variedades de uvas de vinificacion

- Blancas: Airen, Macabeo (o Viura), Chardonnay, Sauvignon Blanc, Moscatel de Grano Menudo y
Verdejo.
- Tintas: Cencibel (o Tempranillo), Garnacha Tinta, Cabernet-Sauvignon, Merlot, Syrah y Petit
Verdot.

7. Vinculo con la zona geogréfica
7.1. Informacién detallada de la zona geogréfica (factores naturales y humanos)

El origen geolégico de la zona, la abundancia de terrenos calizos, arenosos, y de yesos, las tierras
arcillosas de color rojo-amarillento, la hacen especialmente favorable para el cultivo del vifiedo de
calidad.

Situada a 705 metros de altitud media sobre el nivel del mar. Con un clima continental y seco, 80%
de los dias despejados, y mas de 2.500 horas de sol. Las temperaturas maximas superan los 40°
C y las minimas —10° C e incluso inferiores. La temperatura media anual es de 16° C. Las
precipitaciones son escasas, entra 200 y 400 litros al afio. El nUmero de dias de lluvia oscila entre
60 y 70, produciéndose precipitaciones mas intensas en primavera y suelen ser de corta duracién
y caracter tormentoso. Todas estas caracteristicas establecen un proceso de idoneidad sin igual
para los vinos de la zona.

7.2. Informacién sobre la calidad o las caracteristicas del vino debidas fundamental o
exclusivamente al entorno geografico

Los vinos son equilibrados en alcohol y acidez, aromaticos, muy estructurados, coloreados, de
taninos suaves en boca y carentes de verdor. Resultan aptos para la crianza o para ser
consumidos en su estadio de jovenes.

7.3. Relacion entre las caracteristicas de la zona geografica y la calidad del vino
El clima continental seco y el predominio de terrenos calizos pobres en materia organica de la

zona de produccién, provocan estrés hidrico en la vid, respondiendo ésta con bajas producciones
y buena maduraciéon. Los suelos calizos (pH altos 7,5-8,5), ofrecen poca resistencia a la



penetracion de las raices, reflejan la luz solar y almacenan su calor para el periodo nocturno.
Estos factores favorecen la obtencion de vinos tintos bien estructurados complejos y elegantes.

Las condiciones climaticas del verano, con temperaturas altas que se suavizan al final de esta
estacion, propician un final de la maduracion més lento, lo que conlleva un mayor desarrollo de
compuestos polifendlicos y la conservacién de los aromas.

8. Requisitos aplicables

- El envasado de vinos amparados por la Denominacién de Origen Valdepefias deberd ser
realizado, exclusivamente, en las bodegas situadas dentro de la zona de produccion e inscritas en
el Registro de Embotelladores y Envasadores de vino de Castilla-La Mancha.

Los envases deberan ser de vidrio, con la excepcion establecida en el parrafo siguiente, y su
volumen estara dentro de la gama de cantidades y capacidades nominales autorizadas en la
legislacion vigente.

Podran envasarse vinos amparados por la Denominacién de Origen Valdepefas en envase bag in
box de 3 litros de capacidad, para su comercializacion en Dinamarca, Finlandia, Noruega, Reino
Unido y Suecia.

- Todos los envases deben ir provistos de las contraetiquetas o precintas entregadas por la
Asociacion Interprofesional de la Denominacion de Origen Vitivinicola Valdepefias. De acuerdo
con el articulo 36 de la Ley 8/2003, de la Vifia y el Vino de Castilla-La Mancha, estas
contraetiquetas o precintas tienen valor de certificado de denominacion de origen para el volumen
del vino con DOP al cual se refieran.

- Para la denominacion de origen protegida Valdepefias el término tradicional al que se refiere el
articulo 118 duovicies.1a) del Reglamento (CE) n° 1234/2007 del Consejo, de 22 de octubre de
2007, Reglamento Unico para las OCM, es Denominacién de Origen.

Segun se establece en el articulo 118 sexvicies.3.a) del citado Reglamento, tal mencion tradicional
podran sustituir en el etiqguetado de los vinos a la expresion Denominacion de Origen Protegida.

- Los términos tradicionales, a los que se refiere el articulo 118 duovicies.1b) del Reglamento (CE)
n® 1234/2007 del Consejo, de 22 de octubre de 2007, que pueden utilizarse en los vinos
amparados por la denominacion de origen protegida Valdepefias son: Crianza, Reserva, Gran
Reserva, Afejo, Noble, Superior, Viejo y Rancio.

- De acuerdo con lo establecido en el articulo 3, letra c) de la Ley 24/2003, los vinos espumosos
de calidad de la denominacion de origen protegida Valdepefias pueden utilizar en el etiquetado las
indicaciones Premium y Reserva.

9. Comprobaciones
9.1. Organismos de control

De acuerdo con la Orden de 19/01/2010, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural, por la
que se establece el régimen general de control de los vinos con denominacién de origen protegida
y de la certificacién de la denominacién de origen de los mismos (DOCM n° 19 de 29 de enero de
2010), el sistema de certificacion de los vinos con denominacion de origen seré realizado por
organismos de certificacion autorizados, de conformidad con el Decreto 9/2007, de 6 de febrero,
de autorizacion de las entidades de control de productos agroalimentarios en la Comunidad
Autonoma de Castilla-La Mancha y de creacién del Registro de las mismas (DOCM Num. 30 de 9
de febrero de 2007).

La informacion relativa a los Organismos de control autorizados para la comprobacion del
cumplimiento de este pliego de condiciones se encuentra actualizada en la siguiente pagina web:



http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-

industrial/figuras_calidad/fig_calidad/resultado reqg ent.php?seccion=CERTIFICACI%D3N&subsec
cion=VINOS+CON+DENOMINACION+DE+ORIGEN+PROTEGIDA&alcance=VINO+DOP+VALDE
PE%D1AS&nombre ent=&Aceptar=Aceptar

9.2. Tareas de los organismos de control

La Orden de 19/01/2010, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural, por la que se
establece el régimen general de control de los vinos con denominacion de origen protegida y de la
certificacion de la denominacion de origen de los mismos establece las tareas a realizar por los
organismos de control, resaltando las siguientes:

Efectuar comprobaciones periodicas sobre la materia prima, la elaboracion, el embotellado y el
etiquetado, con vistas a obtener garantias sobre la trazabilidad del vino y sobre el cumplimiento
de los pliegos de condiciones especificos de cada uno de los vinos con denominacién de origen,
verificando la procedencia de la uva de vinificacion, las variedades de las que procede el vino, los
rendimientos méaximos por hectérea, los métodos de vinificacion, las practicas enoldgicas
especificas, en su caso, y el resto de elementos que figuran en dicho pliego de condiciones.

Esta comprobacién periddica debera realizarse de forma sistematica en todos lo operadores y se
efectuard, al menos, una vez al afio, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 118
septdecies del Reglamento (CE) n° 1234/2007 del Consejo.

La realizacion de tales comprobaciones se materializard mediante aforos periédicos que acrediten
la correlacion entre los volimenes de materia prima, vino en proceso de elaboracion y vino
elaborado, documentado y presente en la instalacién, en la que se solicitara la exhibicién de los
libros de registro, de los documentos de acompafiamiento y del resto de la documentacion que les
afecte, y que en todo momento deber& encontrarse a su disposicion.

El organismo de certificacion debera verificar que en todas las partidas de vino identificadas como
vino con denominacién de origen y que ya hayan sido consideradas aptas en cada caso, se ha
efectuado la toma de muestras y la realizaciébn sobre las mismas de pruebas analiticas y
organolépticas.

Asimismo, debera comprobar que los medios utilizados para realizar dichas pruebas retnen las
condiciones necesarias para efectuarlas.

El organismo de certificacién deberd muestrear y someter a los correspondientes analisis fisico-
guimicos y organolépticos, al menos, un 50 por cien del volumen total del vino que en cada
campafia el operador ha considerado como apto al cumplir las caracteristicas analiticas y
organolépticas y el resto de elementos descritos en el pliego de condiciones de la correspondiente
denominacién de origen.

La toma de muestras se atendra al método establecido por el organismo de certificacion en sus
procedimientos, en el que detallara las reglas que permitan garantizar la representatividad de las
muestras. En dichos procedimientos deberan figurar ademas todos los elementos necesarios para
identificar las partidas muestreadas, debiendo hacer constar una declaracién expresa del
operador, o su representante, en la que manifieste su conformidad con esa representatividad. Las
muestras deberan ser anénimas, es decir, no debera estar identificado el operador, y se tomaran
en cualquier fase del proceso de produccion, incluida la fase de embotellado o posteriormente,
debiendo ser representativas de los vinos pertinentes que obren en poder del operador.

Los examenes analiticos y organolépticos de estas muestras deberan ser realizados en
laboratorios que cumplan y estén acreditados en los Requisitos generales relativos a la
competencia de los laboratorios de ensayo y calibracion, norma EN ISO/IEC 17025 y demostraran
gue el producto examinado cumple las caracteristicas y cualidades descritas en el pliego de
condiciones de la correspondiente denominacion de origen y determinaran, como minimo, los
parametros indicados en el articulo 26 del Reglamento (CE) n° 607/2009 de la Comision.


http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/figuras_calidad/fig_calidad/resultado_reg_ent.php?seccion=CERTIFICACI%D3N&subseccion=VINOS+CON+DENOMINACION+DE+ORIGEN+PROTEGIDA&alcance=VINO+DOP+VALDEPE%D1AS&nombre_ent=&Aceptar=Aceptar
http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/figuras_calidad/fig_calidad/resultado_reg_ent.php?seccion=CERTIFICACI%D3N&subseccion=VINOS+CON+DENOMINACION+DE+ORIGEN+PROTEGIDA&alcance=VINO+DOP+VALDEPE%D1AS&nombre_ent=&Aceptar=Aceptar
http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/figuras_calidad/fig_calidad/resultado_reg_ent.php?seccion=CERTIFICACI%D3N&subseccion=VINOS+CON+DENOMINACION+DE+ORIGEN+PROTEGIDA&alcance=VINO+DOP+VALDEPE%D1AS&nombre_ent=&Aceptar=Aceptar
http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/figuras_calidad/fig_calidad/resultado_reg_ent.php?seccion=CERTIFICACI%D3N&subseccion=VINOS+CON+DENOMINACION+DE+ORIGEN+PROTEGIDA&alcance=VINO+DOP+VALDEPE%D1AS&nombre_ent=&Aceptar=Aceptar

No obstante lo indicado en el parrafo anterior, la Consejeria competente en materia de agricultura
podra designar, mediante la concesion de una autorizacion provisional y mientras se sustancia el
proceso de acreditacion, aquellos laboratorios en los que se pueden realizar dichos examenes
analiticos y organolépticos, de modo que la entidad de acreditacion pueda evaluar
adecuadamente si la actividad del laboratorio se atiene a la citada norma EN 17025.



