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Consejeria de Agricultura, Agua y Desarrollo Rural

Correccion de errores de la Resolucion de 27/08/2019, de la Consejeria de Agricultura, Agua y Desarrollo Rural,
por la que se aprueba una modificacion normal del pliego de condiciones de los vinos con Denominacion
de Origen Protegida Valdepeiias y se publican el documento unico consolidado modificado y el pliego de
condiciones consolidado modificado. [2019/9245]

Advertidos errores de transcripcion de los datos que figuran en el documento Unico, en el apartado relativo a la Des-
cripcion del (de los) vino(s), Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.), se elimina el grado indicado y se
incluye la referencia genérica a que el valor del grado alcohdlico volumétrico total maximo debera estar dentro de los
limites legales fijados por la normativa pertinente de la UE, procediéndose por motivos de seguridad juridica a la integra
publicacién del documento Unico consolidado, que figura como Anexo | a la presente correccion.
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Anexo |

Documento unico

Nombre(s)

Valdepefas (es)

Tipo de indicacion geografica:

DOP - Denominacién de Origen Protegida
Categorias de productos vitivinicolas

1. Vino
5. Vino espumoso de calidad

Descripcion del (de los) vino(s)
Vino blanco
Visual

Amairillo palido con tonalidades verdosas o ambarinas. Fermentados en barrica, amarillo pajizo con tonos dorados
o verdosos. Maceracién carbonica amarillo palido con tonalidades verdosas o ambarinas. Roble, amarillo pajizo con
tonos dorados o verdosos. Crianza, color amarillo con tonalidades ambarinas y reflejos dorados.

Olfativa

Aromas primarios limpios y frescos, afrutado de intensidad media. De barrica, aroma complejo con ligeras notas
propias de su paso por barrica. Maceracion carbodnica, aromas primarios limpios y frescos, afrutado de intensidad
media alta. Roble, aroma complejo con ligeras notas propias de su paso por barrica. Crianza, aroma de intensidad
media con toques avainillados a tostados.

Gustativa

Suave, ligero y afrutado, equilibrado en su estructura. De barrica y roble, suave, equilibrado, con volumen y persis-
tencia. Maceracion carbonica, suave, ligero y afrutado, equilibrado en su estructura. Crianza, suave, equilibrado, con
volumen y postgusto de media duracion.

* El valor del grado alcohdlico volumétrico total maximo debera estar dentro de los limites legales fijados por la nor-
mativa pertinente de la UE.

*Anhidrido sulfuroso, inferior a 240 mg/l para los vinos con un contenido en azucar residual igual o superior a 5 g/,
expresado en glucosa+fructosa.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.):

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.): | 11

Acidez total minima: 4 en gramos por litro expresado en acido tartarico

Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro): 10

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en miligra-

mos por litro): 180
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Vino rosado

Visual

Rosaceo con matices rojos y violetas.

Olfativa

Aroma de intensidad media, limpio, fresco y afrutado, con recuerdo a frutos rojos.

Gustativa

Franco en paso de boca que recuerda a frutas rojas, acidez media-alta.

* El valor del grado alcohdlico volumétrico total maximo debera estar dentro de los limites legales fijados por la nor-
mativa pertinente de la UE.

* Anhidrido sulfuroso, inferior a 240 mg/l para los vinos con un contenido en azucar residual igual o superior a 5 g/l,
expresado en glucosa+fructosa.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.):

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.): | 11,5

Acidez total minima: 4 en gramos por litro expresado en &cido tartarico

Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro): 10

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en miligra-

mos por litro): 180

Vino tinto, tinto barrica, tinto maceracion carbodnica, tinto roble
Visual

Rojo picota morado, limpio, brillante de buena capa. Barrica, cereza con tonos granates, limpio, brillante de buena
capa. Maceracion carbonica, cereza con tonos violaceos, limpio y de buena capa. Roble, cereza con tonos granates
o violaceos, de buena capa.

Olfativa

Intensos aromas a frutos rojos maduros, propios de las variedades de que proceden. Barrica, aromas limpios de
intensidad media, de frutos rojos y aromas ligeros de barrica. Maceracion carbénica, aromas frutales limpios, de
intensidad media-alta. Roble, aroma complejo con ligeras notas propias de su paso por barrica.

Gustativa

Carnoso, seco, equilibrada expresion tanica, acidez media-alta y agradable postgusto. Barrica, aromas limpios de
intensidad media, de frutos rojos y aromas ligeros de barrica. Maceracion carbénica: sabor intenso, frutal y equilibra-
do. Roble, se muestra suave, equilibrado, con volumen y persistencia.

* El valor del grado alcohdlico volumétrico total maximo debera estar dentro de los limites legales fijados por la nor-
mativa pertinente de la UE.

* Anhidrido sulfuroso, inferior a 180 mg/l para los vinos con un contenido en azucar residual igual o superior a 5 g/,
expresado en glucosa+fructosa.
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Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico volumétrico total maximo (en % vol.):

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.):

12,5

Acidez total minima:

4 en gramos por litro expresado en acido tartarico

Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro):

10

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en miligra-
mos por litro):

150

Vino tinto tradicional
Visual
Color rojo violaceo — granate y limpios.

Olfativa

Con aromas primarios, vinos francos, afrutados y de intensidad aromatica media.

Gustativa

En boca expresion tanica moderada, equilibrada con alcohol/acidez y persistentes.

* El valor del grado alcohdlico volumétrico total maximo debera estar dentro de los limites legales fijados por la nor-

mativa pertinente de la UE.

* Anhidrido sulfuroso, inferior a 180 mg/l para los vinos con un contenido en azucar residual igual o superior a 5 g/l,

expresado en glucosa+fructosa.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.):

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.):

12

Acidez total minima:

4 en gramos por litro expresado en acido tartarico

Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro):

10

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en miligra-
mos por litro):

150

Vino espumoso

Visual

Tonos palidos o dorados y brillantes. Burbuja fina y persistente.

Olfativa
Aromas limpios y frutales de intensidad media.
Gustativa

Amplios y equilibrados.
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* El valor del grado alcohdlico volumétrico total maximo debera estar dentro de los limites legales fijados por la nor-
mativa pertinente de la UE.

* Sobrepresion CO2 (a 20° C): superior a 3,5 atmodsferas.

* En los parametros no definidos se seguira lo indicado en la normativa de aplicacion.

* Los parametros analiticos que no figuran en el cuadro siguiente cumplen los limites establecidos en la legislacion
nacional y de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico volumétrico total maximo (en % vol.):

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.): 11

Acidez total minima: 4 en gramos por litro expresado en acido tartarico

Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro): 10

Contenido méaximo total de anhidrido sulfuroso (en miligramos
por litro):

Tinto crianza, reserva y gran reserva
Visual

Crianza: color rojo intenso cereza o picota, con tonos cardenos. Reserva: color rojo granate con tonos ocres, limpio
y fluido, capa media-alta. Gran reserva: color rojo rubi con tonalidades mate atejado, capa media-alta.

Olfativa

Crianza: aroma limpio, franco, intenso, a fruta madura y aromas propios de su paso por barrica. Reserva: olor inten-
so a frutas maduras, especias, y propios de la evolucién en botella. Gran reserva: intenso, complejo, especiado, de
buena evolucién en botella.

Gustativa

Crianza: sabor intenso, agradable paso de boca con recuerdo a fruta madura, buena expresion tanica, y postgusto
de media duracion. Reserva: olor intenso a frutas maduras, especias, y propios de la evolucién en botella. Gran
Reserva: carnoso, aterciopelado, redondo y armonioso, postgusto largo.

* El valor del grado alcohdlico volumétrico total maximo debera estar dentro de los limites legales fijados por la nor-
mativa pertinente de la UE.

* Anhidrido sulfuroso, para los vinos con un contenido en azucar residual igual o superior a 5 g/l, expresado en
glucosa+fructosa, inferior a 180 mg/l.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico volumétrico total maximo (en % vol.):

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.): | 12,5

Acidez total minima: 4 en gramos por litro expresado en acido tartarico

Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro): 10

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en miligra-

mos por litro): 150
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Précticas vitivinicolas
Préacticas enolégicas especificas

En los vinos blancos, la T2 de fermentacion debe ser controlada y no sobrepasar 18 °C. En caso de efectuar mace-
racion con hollejo, ésta debera efectuarse durante un periodo de 1 a 6 dias, la T2 de fermentacion podra llegar hasta
25 °C.

En los rosados, maceracion durante un periodo comprendido entre 12 y 48 horas a una T2 menor de 25 °C. Desfan-
gado estatico del mosto y lenta fermentacion durante un minimo de 5 dias a T2 controlada menor de 18°C.

En los tintos la maceracion del mosto en presencia de los hollejos durante 48 horas como minimo a una T2 contro-
lada menor de 28 °C.

Descubado y prensado, continuando la fermentacion sin hollejos a T? controlada no superior a 25 °C.
Rendimientos maximos

Variedades blancas

8000 kilogramos de uvas por hectarea

Variedades blancas

56,00 hectolitros por hectarea

Variedades tintas

7500 kilogramos de uvas por hectarea

Variedades tintas

52,50 hectolitros por hectarea

Vifiedos en tercer afo de injerto de variedades blancas
3750 kilogramos de uvas por hectarea

Vifiedos en tercer afio de injerto de variedades blancas
26,25 hectolitros por hectarea

Vifiedos en tercer afo de injerto de variedades tintas
3000 kilogramos de uvas por hectarea

Vifiedos en tercer afio de injerto de variedades tintas
21 hectolitros por hectarea

Zona geogréfica delimitada
Situada al sur de la provincia de Ciudad Real en los siguientes términos municipales:

Valdepefas, Santa Cruz de Mudela, Moral de Calatrava, Alcubillas, San Carlos del Valle, Torrenueva, y parte de los
siguientes municipios: Alhambra, Granatula de Calatrava, Montiel, Torre de Juan Abad.

Principales variedades de uva de vinificacion

Verdejo

Airen

Cabernet Sauvignon
Syrah

Tempranillo - Cencibel
Macabeo — Viura

Vinculo con la zona geografica

El clima continental seco y el predominio de terrenos calizos pobres en materia organica de la zona de produccion,
provocan estrés hidrico en la vid, respondiendo ésta con bajas producciones y buena maduracion. Los suelos cali-
zos (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.
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En verano las temperaturas altas se suavizan al final y propician un final de la maduracién mas lento, lo que conlleva
un mayor desarrollo de compuestos polifendlicos y la conservacién de los aromas.

Condiciones complementarias

Marco juridico:
En la legislacion nacional

Tipo de condicion complementaria:
Disposiciones adicionales relativas al etiquetado

Descripcién de la condicion:
Los vinos espumosos de calidad de la denominacion de origen protegida “Valdepefias” pueden utilizar en el etique-
tado las indicaciones “Premium” y “Reserva’.

Enlace al pliego de condiciones

http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/CC_Pliego_de_
Condiciones_2019 Valdepenas_|Il.pdf
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