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DECISION DE EJECUCION DE LA COMISION
de 2 de agosto de 2018

relativa a la publicacion en el Diario Oficial de la Unién Europea de una solicitud de modificacién
del pliego de condiciones de una denominacion del sector vitivinicola, tal como se menciona en el
articulo 105 del Reglamento (UE) n.° 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo

[Tacoronte-Acentejo (DOP)]
(2018/C 272/03)

LA COMISION EUROPEA,
Visto el Tratado de Funcionamiento de la Unidn Europea,

Visto el Reglamento (UE) n.c 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 17 de diciembre de 2013, por el que
se crea la organizaciéon comtn de mercados de los productos agrarios y por el que se derogan los Reglamentos (CEE)
n.° 922/72, (CEE) n.c 234/79, (CE) n.o 10372001 y (CE) n.c 1234/2007 ('), y en particular su articulo 97, apartado 3,

Considerando lo siguiente:

(1) Espafia remiti6 una solicitud de modificacion del pliego de condiciones de la denominacion «Tacoronte-Acentejo»
de conformidad con el articulo 105 del Reglamento (UE) n.c 1308/2013.

(2) La Comisiéon ha examinado la solicitud y concluido que se cumplen las condiciones establecidas en los
articulos 93 a 96, en el articulo 97, apartado 1, y en los articulos 100, 101 y 102 del Reglamento (UE)
n.° 1308/2013.

(3)  Con objeto de permitir la presentacién de declaraciones de oposicién de conformidad con el articulo 98 del Regla-
mento (UE) n.c 1308/2013, debe publicarse en el Diario Oficial de la Unidn Europea la solicitud de modificacién del
pliego de condiciones de la denominacién «Tacoronte-Acentejo».

DECIDE:
Articulo tinico

El anexo de la presente Decision recoge la solicitud de modificaciéon del pliego de condiciones de la denominacién
«Tacoronte-Acentejo» (DOP), de conformidad con lo dispuesto en el articulo 105 del Reglamento (UE) n.c 1308/2013.

En virtud del articulo 98 del Reglamento (UE) n.c 1308/2013, la publicacién de la presente Decision confiere el derecho
a oponerse a la modificacién del pliego de condiciones contemplado en el pérrafo primero del presente articulo en un
plazo de dos meses desde la fecha de su publicacion en el Diario Oficial de la Unién Europea.

Hecho en Bruselas, el 2 de agosto de 2018.

Por la Comisidn
Phil HOGAN

Miembro de la Comisidn

(") DOL 347 de 20.12.2013, p. 671.



C272/4 Diario Oficial de la Unién Europea 3.8.2018

ANEXO

«TACORONTE-ACENTE]JO»
PDO-ES-A0115-AMO3
Fecha de solicitud: 17.11.2015
SOLICITUD DE MODIFICACION DEL PLIEGO DE CONDICIONES
1. Reglas aplicables a la modificacién

Articulo 105 del Reglamento (UE) n.c 1308/2013 — Modificacién que no se considera menor.

2. Descripcién y motivos de la modificacién
2.1.  Se han afiadido nuevas categorias de productos

Se modifica el punto 2 y 7.d del pliego de condiciones y el punto 3, 4 y 8 del documento tnico.

La inclusién de nuevas categorias de producto obedece a una realidad, y es que estos productos ya se elaboraban
en la zona de produccién con las variedades propias de Tacoronte-Acentejo aunque no se comercializaban bajo la
certificacién de la propia DOP. Por ello, la modificacién propuesta va destinada también a incluir determinados
productos que se han elaborado histéricamente en la zona protegida y que contempla el Reglamento (UE)
n.° 1308/2013, como son:

— Vino espumoso.

— Vino espumoso de calidad.

— Vino espumoso aromadtico de calidad.
— Vino de aguja.

— Vino de aguja gasificado.

— Vino de uvas pasificadas.

— Mosto de uva parcialmente fermentado.

La definicién dada para los vinos espumosos de Tacoronte Acentejo suponia una restriccién a la comercializacion,
pues se han elaborado vinos espumosos sin seguir el método tradicional que no han podido ser certificados con
la DOP. Por no ser esta practica ni caracteristica ni exclusiva de la DOP Tacoronte-Acentejo, se ha suprimido esta
mencién. También se permite la elaboracién de espumosos con cualquiera de los métodos autorizados, que son
los que efectivamente se venifan utilizando en la comarca pero que no se incluyeron en su momento, por pensar
que solamente se iba a incluir el vino considerado de mayor calidad.

2.2.  Eliminacién de la restriccion del grado alcohdlico volumétrico adquirido

Se modifica el punto 2.a.1 del pliego de condiciones y el punto 4 del documento tinico.

Esto implica la eliminacién de la restriccion contemplada anteriormente en el grado alcohdlico volumétrico
adquirido respecto al minimo que deben cumplir los vinos de la DOP Tacoronte-Acentejo.

Las demandas de los consumidores han ido evolucionando hacia vinos de baja graduacién alcohdlica. Esta ten-
dencia se ha visto impulsada, en gran parte, por los mensajes destinados a concienciar al conjunto de la poblacién
sobre la necesidad de adquirir habitos saludables.

Hasta ahora, sin ser una caracteristica diferenciadora de los vinos de la DOP Tacoronte-Acentejo, estos eran
comercializados con una graduacién minima superior a la que la propia legislacién establece. Aunque en la
comarca siempre se hubieran elaborado vinos con graduacién inferior a la contemplada en el pliego, hasta hace
unos afios estos vinos no eran considerados de calidad 6ptima por su baja estabilidad. Los avances tecnoldgicos,
han conseguido la estabilidad necesaria de estos vinos que ya se comercializaban si bien sin la proteccién de la
Denominacién de Origen.

La modificacién propuesta, abre el abanico de posibilidades de comercializacién de los productos ya existentes en
la comarca sin que estos pierdan sus caracteristicas esenciales y diferenciadoras del drea geografica protegida, toda
vez que dichas caracteristicas se deben a condiciones de suelo y de clima y a variedades de vid cultivadas en la
zona.

Hasta este momento, se han venido comercializando vinos elaborados en la zona geogréfica protegida, con las
variedades y las condiciones de clima y suelo propias de la DOP, pero sin que se hayan certificado debido a que
presentan una graduacién alcohélica menor.
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Se entiende que esta modificacion, consistente en rebajar el grado alcohdlico minimo de los vinos, satisfard la
demanda de los consumidores y favorecerd la comercializacién de vinos que ya existian en la comarca. Esto con-
tribuird a los objetivos de la Comision Europea de evitar las restricciones a la comercializacion siempre que se
mantengan las caracteristicas intrinsecas de los productos amparados por la DOP.

2.3. Cambio de los limites del grado alcohélico total

Se modifica el punto 2.a.2 del pliego de condiciones y el punto 4 del documento Gnico.

Como consecuencia de la modificacién justificada del grado alcohdlico adquirido, se ha de modificar el grado
alcohdlico total.

Por definicion, el grado alcohdlico total es el grado alcohdlico adquirido mds el contenido de aziicares reductores
(en gfl) dividido entre 17, es decir:

Grado alcohdlico total = Grado alcohélico adquirido + contenido de aziicares reductores (en g/fl)/17.

Al modificar el valor del grado alcohdlico adquirido, sin cambiar la concentracién de aziicar, necesariamente varia
el grado alcohdlico total.

Ademds el limite minimo del vino naturalmente dulce pasa de 15,6 % vol. a 15 % vol. porque se ha considerado
una restriccién el establecimiento de 15,6 % minimo, ya que vinos naturalmente dulces con grados alcohdlico
comprendido entre 15 y 15,6 retinen unas caracteristicas organolépticas y condiciones perfectas para ser ampara-
dos por la DOP.

2.4.  Cambios de los limites de acidez voldtil

Se modifica el punto 2.a.3 del pliego de condiciones y el punto 4 del documento Gnico.

Con respecto a la modificacién propuesta para la acidez volatil, hay que significar que las tendencias en los mer-
cados de consumo de los vinos amparados por la Denominaciéon de Origen Tacoronte-Acentejo, han supuesto
durante los dltimos afios un cambio gradual de los habitos en la elaboracién de vinos.

Atendiendo a las preferencias del actual consumidor, se ha triplicado la elaboracién de vinos con restos de azdcar,
vinos criados en barrica, y vinos monovarietales con variedades de dificil manejo.

No obstante, dado que el vino es una bebida dcida por naturaleza, muchos vinos de calidad de esta DOP tienen
valores de acidez volatil comprendidos entre 0,8 y 1,0 g/ de dcido acético sin tener gusto desagradable. Ejemplo
de ello es la buena valoracion que los expertos de los paneles de cata han dictaminado en su andlisis organolép-
tico para algunos vinos que fisicoquimicamente mostraban valores de acidez volatil por encima de 0,8 g/l, que es
el limite que establece el pliego objeto de modificacion.

En el vino, la acidez volatil no es una caracteristica excesivamente tenida en cuenta por el consumidor salvo que
predomine en exceso en el vino y provoque rechazo o modifique particularmente las caracteristicas organolépti-
cas esperadas.

Por todo ello, se considera que se debe proceder a la modificacién del limite sobre acidez volatil para que de esta
forma, puedan comercializarse vinos de perfecta armonia y equilibrio aunque superen el limite actualmente esta-
blecido en el pliego en vigor.

2.5.  Cambios en la sobrepresion

Se modifica el punto 2.a.9 del pliego de condiciones. No cambia el documento tnico.

La sobrepresion minima de los vinos espumosos pasa de 3,5 bar a 3 bar porque se ha considerado una restric-
cion el establecimiento de 3,5 bar minimo, ya que vinos espumosos elaborados y sometidos a presiones compren-
didas entre 3 y 3,5 también retinen unas caracteristicas organolépticas y condiciones perfectas para ser amparados
por la DOP.

2.6.  Correccion de un error tipogrdfico

Se modifica el punto 2.b del pliego de condiciones. No se ve afectado el documento tinico.

En el pliego objeto de modificacion, por un error tipogréfico el término «red» (tinto) no aparecia al hacer referen-
cia a vinos espumosos y describir sus caracteristicas organolépticas. Esto debe corregirse, pues los tintos son pre-
cisamente los vinos mds caracteristicos de la zona protegida.

2.7.  Adaptacién del contenido en aziicar

Se modifica el punto 3.a.1 del pliego de condiciones y el punto 4 del documento tinico.
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Al hacer una modificacién en el limite inferior del grado alcohélico adquirido de los vinos de esta DOP, se ha de
asegurar la maduracién 6ptima de las uvas. Si bien en el pliego objeto de modificacién la concentracion de azicar
en la uva era de 170 gfl, esta concentracién parece excesiva si se van a elaborar productos de baja graduacion. Sin
olvidar que se debe asegurar una maduracién y calidad 6ptima de la uva, es conveniente disminuir equilibrada-
mente esta concentracion hasta 154 g/l

2.8. Incorporacién de prdcticas ya utilizadas
Se modifica el punto 3.a.3 del pliego de condiciones. No se ve afectado el documento Gnico.

Se ha afiadido una préctica enoldgica que ya se venia realizando. Se ha incluido en el pliego de condiciones del
producto para dar cumplimiento a la legislaciéon europea en vigor.

Por este motivo, se incluyen los mostos (de uva, concentrados y parcialmente fermentados) que cumplan las con-
diciones establecidas en la reglamentacién europea y de este pliego.

2.9.  Cambio del nombre de un registro
Se modifica el punto 8.b.2 del pliego de condiciones. No se ve afectado el documento dnico.
Se cambia el nombre del «Registro de bodegas embotelladoras» por «Registro de bodegas envasadoras» porque el
envasado no se hace exclusivamente en botella. Dado que se admiten otros envases, la palabra «envasadoras» es
mds adecuada.

2.10. Eliminacion de restricciones al envasado
Se modifica el punto 8.b.10 del pliego de condiciones. No se ve afectado el documento tnico.

Esta modificacién supone una apertura y por ende una eliminacién de una restriccion establecida en el pliego
objeto de modificacion.

Los operadores han manifestado en repetidas ocasiones (plenos, reuniones, etc.) la dificultad que supone comer-
cializar sus productos exclusivamente en botellas de vidrio. Por ello, se ha considerado que esta restriccién debe
eliminarse y que sean los operadores quienes elijan las diferentes alternativas de envasado permitidas en la regla-
mentacién, siempre y cuando quede salvaguardada la calidad del producto.

En resumen, esta modificacién del pliego de condiciones no pretende cuestionar en modo alguno las caracteristi-
cas especiales de los vinos de la DOP. Estos vinos mantienen el mismo vinculo con el medio geogréfico y las
mismas caracteristicas organolépticas establecidas en el pliego de condiciones del producto modificado. Simple-
mente pretendemos reconocer la realidad de la situacién incorporando productos que ya se vendian en la zona
geogréfica, aunque sin proteccién, pero siguiendo los métodos, variedades y técnicas propios de la denominaci6n.
DOCUMENTO UNICO
1.  Nombre registrado

Tacoronte-Acentejo.

2. Tipo de indicacién geogrifica

DOP-Denominacién de Origen Protegida.

3. Categorias de productos viticolas
1. Vino.
3. Vino de licor.
4. Vino espumoso.
5. Vino espumoso de calidad.
6.  Vino espumoso aromdtico de calidad.

8. Vino de aguja.

9.  Vino de aguja gasificado.
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11.  Mosto de uva parcialmente fermentado.
15.  Vino de uvas pasificadas.
16. Vino de uvas sobremaduradas.

4. Descripcion del (de los) vino(s)
VINO (BLANCOS, TINTOS Y ROSADOS)

Los vinos dispuestos para el consumo serdn limpios, brillantes de color en fase visual, segiin gama cromatica,
blanco, rosado, tinto; con aromas francos en los que se aprecien las caracteristicas propias de la materia prima de
que proceden, limpios, frutales y de intensidad variable; en boca serdn frescos, sabrosos y equilibrados. En el caso
de ser sometidos a un proceso de envejecimiento deberdn presentar las caracteristicas aromaticas y gustativas
propias de dicha maduracién.

Anhidrido sulfuroso maximo segtin normativa de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en %) 15
Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en %) 9
Acidez total minima 3,5 expresada en gfl de 4cido tartdrico
Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro) 18

VINO DE LICOR

Los vinos dispuestos para el consumo presentardn un atractivo color que oscilard de colores menos a mds inten-
sos en los de mayor crianza. Los aromas serdn francos, con intensas notas de uva madura incluso pasas, que
recuerden a la variedad, complejos. En boca destacard el equilibrio entre alcohol, dulzor y acidez. En el caso de
ser sometidos a un proceso de envejecimiento deberdn presentar las caracteristicas aromaticas y gustativas propias
de dicha maduracion.

Anhidrido sulfuroso maximo segin normativa de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en %) 17,5
Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en %) 15
Acidez total minima 3,5 expresada en g/l de 4cido tartdrico
Acidez volétil mdxima (en miliequivalentes por litro) 25

VINO ESPUMOSO, ESPUMOSO DE CALIDAD Y ESPUMOSO AROMATICO DE CALIDAD

Los vinos dispuestos para el consumo serdn limpios y brillantes con un color amarillo acerado a amarillo dorado
cuando estén elaborados con variedades de uva blanca. Cuando estén elaborados con variedades de uva tinta, su
color ird del rosa-fresa al piel de cebolla roja. La burbuja serd esférica, pequefia y de desprendimiento constante
y continuo. Al olfato, aroma limpio, intenso, complejo, afrutado y varietal. Con amplio volumen en boca propor-
cionado por un desprendimiento de carb6nico que aporta vivacidad con un final frutal amplio de sabores.

Grado alcohdlico total minimo:

Vino espumoso: 8,5 % vol

Vino espumoso de calidad: 9 % vol

Vino espumoso aromético de calidad: 10 % vol



C272/8 Diario Oficial de la Uni6n Europea 3.8.2018

Grado alcohdlico total maximo segtin normativa de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en %) 6

Acidez total minima 3,5 expresada en gfl de 4cido tartdrico
Acidez volétil médxima (en miliequivalentes por litro) 18

Contenido médximo total de anhidrido sulfuroso (en 185

miligramos por litro)

VINO DE AGUJA Y VINO DE AGUJA GASIFICADO

Vinos de color amarillo pajizo, limpio y con presencia de finas burbujas, de intensidad media a alta. Vinos lim-
pios con aromas frutales y florales, con matices balsimicos, plenos, picantes, ligeramente dcidos con notas
a frutos secos al retrogusto.

En elaboraciones en rosado y tinto, la fase visual de los vinos de aguja, de aguja gasificados se correspondera con
la fase visual de rosados o tinto.

Grado alcohdlico total minimo: 9 % vol
Grado alcohdlico total maximo segiin normativa de la UE.
Anhidrido sulfuroso segin normativa de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en %) 7
Acidez total minima 3,5 expresada en g/l de 4cido tartdrico
Acidez voldtil mdxima (en miliequivalentes por litro) 18

VINO DE UVA SOBREMADURA Y VINO DE UVA PASIFICADA

Los vinos dispuestos para el consumo serdn limpios y brillantes. El proceso de produccién debe darles un atrac-
tivo color que oscilard de colores menos a mds intensos. Con aromas limpios, intensos, complejo, varietal, con
intensas notas de uva madura incluso pasificada. En boca destacard el equilibrio entre dulzor y acidez, amplio
y sabroso.

Grado alcohdlico adquirido minimo:

Vino de uvas pasificadas: 9 % vol

Vino de uvas sobremaduradas: 12 % vol

Grado alcohdlico total minimo:

Vino de uvas pasificadas: 16 % vol

Vino de uvas sobremaduradas: 15 % vol

Grado alcohdlico total mdximo segiin normativa de la UE.

Anhidrido sulfuroso segin normativa de la UE.
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Caracteristicas analiticas generales

Acidez total minima 3,5 expresada en gfl de 4cido tartarico

Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro) 18

MOSTO DE UVA PARCIALMENTE FERMENTADO

El largo periodo vegetativo y la maduracién lenta de la uva hacen posible elaboracién de este producto, que se
presenta a la vista limpio y brillante. En fase olfativa destacan aromas de intensidad media de cardcter frutal
pudiendo aparecer notas herbéceas.

En fase gustativa, el producto presenta buena acidez, con dulzor equilibrado.

Para los limites no sefialados se aplicard la normativa comunitaria pertinente.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en %) 1

VINOS NATURALMENTE DULCES

Son vinos elaborados sin aumento artificial de su graduacién y cuyo alcohol procede en su totalidad de la fer-
mentacion. Tienen un grado alcohélico volumétrico natural superior a 15 % vol. y un grado alcohélico volumé-
trico adquirido no inferior a 13 % vol. Los vinos dispuestos para el consumo han de ser limpios y brillantes, y el
proceso de elaboracion les da un atractivo color que oscila de colores menos a mds intensos. Con aromas limpios,
intensos, complejo, varietal, con intensas notas de uva madura incluso pasificada. En boca destacard el equilibrio
entre dulzor y acidez, amplio y sabroso.

Grado alcohdlico total minimo: 15 % vol.
Grado alcohdlico total maximo segiin normativa de la UE.
Anhidrido sulfuroso segtin normativa de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en %) 13
Acidez total minima 3,5 expresada en g/l de 4cido tartdrico
Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro) 25
5. Précticas vitivinicolas
a.  Prdcticas enoldgicas esenciales

Practica enoldgica especifica

La uva con destino a la elaboracién de vinos amparados por esta denominacion tendrd un contenido minimo en
azacar de 154 gfl.

Las técnicas empleadas en la manipulacién de la uva, el mosto y el vino, el control de la fermentacién o el pro-
ceso de conservacion, tenderdn a vinos de mdxima calidad, manteniendo los caracteres tradicionales de los tipos
de vino amparados por esta denominacion.

Prictica de cultivo

Las practicas de cultivo serdn las tradicionales y la densidad mdxima de plantacién serd de 3000 cepas por
hectdrea.

Se procederd al riego de la vid solo con el objeto de garantizar la supervivencia de la cepa y la obtencién
o mejora de la calidad y en el caso de nuevas plantaciones, replantaciones o plantaciones sustitutivas, y en el caso
de nuevas plantaciones, replantaciones o plantaciones sustitutivas.. En los tres primeros afios de cultivo se podra
regar durante todo el afio.
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b. Rendimientos mdximos

10 000 kilogramos de uvas por hectérea
74 hectolitros por hectdrea

6. Zona delimitada

La zona de produccién estd constituida por los siguientes términos municipales de la isla de Tenerife: Tegueste,
Tacoronte, El Sauzal, La Matanza de Acentejo, La Victoria de Acentejo, Santa Ursula, La Laguna, El Rosario y,
Santa Cruz de Tenerife.

7. Principales uvas de vinificacién

NEGRAMOLL
MOSCATEL DE ALEJANDRIA-MOSCATEL DE MALAGA
GUAL

VIJARIEGO NEGRO

LISTAN BLANCO DE CANARIAS

TINTILLA

PEDRO XIMENEZ

MALVASIA AROMATICA, MALVASIA DE SITGES
LISTAN NEGRO-ALMUNECO

VERDELLO

8. Descripcion del (de los) vinculo(s)
VINOS BLANCOS, TINTOS Y ROSADOS

Si bien el origen geoldgico comtn es volcdnico en las islas Canarias, la evolucién del suelo de Tacoronte-Acentejo
ha sido diferente, con textura franco-arcillosa y franco-limosa, que produce unos vinos blancos equilibrados, fres-
cos y persistentes, unos vinos tintos estructurados y con gran equilibrio de matices, tanino de calidad y retrogusto
franco y persistente. Los vinos rosados procedentes de este suelo poseen el adecuado equilibrio entre acidez
y frescura.

VINO DE LICOR

La gran diversidad de microclimas que producen la orografia, los suelos y la influencia de los vientos alisios hace
que algunas variedades no alcancen el grado de maduraciéon 6ptimo para la elaboracién de vinos naturalmente
dulces. Por eso, tradicionalmente se ha utilizado alcohol de vino para producir estos tipos de vinos, de aromas
frescos que recuerdan a la correspondiente variedad. Estos vinos adquieren mayor complejidad cuando se someten
a un proceso de envejecimiento.

VINO DE AGUJA

El periodo vegetativo de la vid en la comarca hace posible la elaboraciéon de vinos con las caracteristicas tipo
aguja. La regularidad térmica de la zona y el alto grado de insolacién provocan un largo periodo vegetativo y una
lenta maduracién de la uva, que permite conseguir vinos suaves con gran intensidad frutal y vivacidad en boca.

VINO ESPUMOSO

La vid de Tacoronte-Acentejo tiene un periodo vegetativo largo y una lenta maduracién, que se deben a la gran
regularidad térmica de esta zona geografica, sin riesgos de heladas, precipitaciones entre 450 y 550 mm/afio; una
media de 2 500 horas de exposicién solar al afio y poca variacién entre el invierno y verano, con vientos septen-
trionales (alisios), que producen una enorme variedad de microclimas muy contrastados que se pueden notar en
apenas 100 metros. El largo periodo vegetativo y la maduracién lenta de la uva hacen que los vinos adquieran
una buena intensidad aromatica. Esos mismos factores son los causantes de la vivacidad en boca, con un final
frutal.
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VINO DE UVAS SOBREMADURAS

La formacion de la cepa en rastras que es la forma tradicional utilizada en esta comarca, facilita la exposicién
solar y la uniformidad de temperatura en toda la planta, consiguiendo asi un equilibrio perfecto, destacando en
estos vinos un equilibrio en boca entre dulzor y acidez.

MOSTO DE UVA PARCIALMENTE FERMENTADO

El sistema tradicional de cultivo més utilizado en esta comarca es el de «formacién en rastras». Este sistema favo-
rece la alta exposicion solar de la cepa, obteniéndose uvas con alta concentracién en azicar que es lo que facilita
la elaboracién de este tipo de producto.

VINO DE AGUJA GASIFICADO

El periodo vegetativo de la vid en la comarca hace posible la elaboraciéon de vinos con las caracteristicas tipo
aguja. La regularidad térmica de la zona y el alto grado de insolacién provocan un largo periodo vegetativo y una
lenta maduracién de la uva, que permite conseguir vinos suaves con gran intensidad frutal y vivacidad en boca.
No obstante, para esta categoria es decisivo el factor humano, pues es necesaria la adicién total o parcial de di6-
xido de carbono para conseguir las caracteristicas mencionadas.

VINO ESPUMOSO DE CALIDAD

La vid de Tacoronte-Acentejo tiene un periodo vegetativo largo y una lenta maduracién, que se deben a la gran
regularidad térmica de esta zona geografica, sin riesgos de heladas, precipitaciones entre 450 y 550 mm/afio; una
media de 2 500 horas de exposicién solar al afio y poca variacién entre el invierno y verano, con vientos septen-
trionales (alisios), que producen una enorme variedad de microclimas, marcando fuertes contrastes que se pueden
notar apenas en 100 metros. El largo periodo vegetativo y la maduracion lenta de la uva, hace que los vinos
consigan una buena intensidad aromadtica. Esos mismos factores son los causantes de la vivacidad en boca, con un
final frutal.

Es fundamental el factor humano para conseguir las caracteristicas de este vino, en tanto que la sobrepresién debe
ser superior o igual a 3,5 bar, asi como el grado alcohdlico total del vino base que serd de 9% vol. como
minimo. Esta caracteristica lo va a diferenciar de la categoria de vino espumoso.

VINO ESPUMOSO AROMATICO DE CALIDAD

La vid de Tacoronte-Acentejo tiene un periodo vegetativo largo y una lenta maduracién, que se deben a la gran
regularidad térmica de esta zona geografica, sin riesgos de heladas, precipitaciones entre 450 y 550 mm/afio; una
media de 2 500 horas de exposicién solar al aflo y poca variacion entre el invierno y verano, con vientos septen-
trionales (alisios), que producen una enorme variedad de microclimas muy contrastados que se pueden notar en
apenas 100 metros. El largo periodo vegetativo y la maduracién lenta de la uva hacen que los vinos adquieran
una buena intensidad aromatica. Esos mismos factores son los causantes de la vivacidad en boca, con un final
frutal.

Las variedades utilizadas en esta Denominacién, de entre las autorizadas por la Comision, junto a los factores
edafoclimdticos, son en gran medida, las causantes de la especificidad de las caracteristicas de estos vinos, entre las
que destaca la gran intensidad aromatica.

VINO DE UVAS PASIFICADAS

La exposicion solar (una media de 2 500 horas al afio) la uniformidad de temperatura (con una diferencia a lo
largo de todo el afio de menos de 10°C), a la que estd sometida la planta, unido a la disposicién del cultivo
(orientado a la maxima exposicion solar), favorecen un desarrollo perfecto, destacando en estos vinos un equili-
brio en boca entre dulzor y acidez.

VINOS NATURALMENTE DULCES

La formacion de la cepa en rastras que es la forma tradicional de esta comarca, facilita la exposicién solar y la
uniformidad de temperatura en toda la planta, consiguiendo asi un equilibrio perfecto, destacando en estos vinos
un equilibrio en boca entre dulzor y acidez.
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9.  Condiciones complementarias esenciales
Marco juridico:
Legislacion nacional
Tipo de condicion complementaria
Envasado en la zona geogréfica delimitada
Descripcién de la condicion
La elaboracion de los vinos con denominacién de origen finaliza con practicas enoldgicas complementarias de
diversa indole que pueden afectar a sus caracteristicas, especificidad y matices finales. Si el envasado se realizara
fuera de la zona delimitada, no se podria garantizar la calidad del producto final, ya que necesariamente habria
que transportarlo a locales de envasado, lo que supone una manipulacién innecesaria del producto, que merma la
calidad y seguridad del vino.
Marco juridico:
Legislacién nacional
Tipo de condicién complementaria
Disposiciones adicionales relativas al etiquetado
Descripcion de la condicién
En las etiquetas de vinos amparados por esta denominacién figurard obligatoriamente y de forma destacada la
indicaci6n «Tenerife».
También podré figurar el nombre de la comarca «Anaga», siempre y cuando la uva utilizada en la elaboracién del
vino proceda integramente de dicha comarca, y la elaboracion del vino se haya producido en el interior de la
misma.

10. Enlace al pliego de condiciones

http:/[www.gobiernodecanarias.org/opencms8/export/sites/agriculturaficca/.content/galerias/Doc/calidad/
pliegomodificado.pdf
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	DECISIÓN DE EJECUCIÓN DE LA COMISIÓN de 2 de agosto de 2018 relativa a la publicación en el Diario Oficial de la Unión Europea de una solicitud de modificación del pliego de condiciones de una denominación del sector vitivinícola, tal como se menciona en el artículo 105 del Reglamento (UE) n.o 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo [Tacoronte-Acentejo (DOP)]

