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\

{Anuncios)

OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacién de una comunicacién de aprobacién de una modificacién normal del pliego de
condiciones de una denominacién del sector vitivinicola, tal como se menciona en el articulo 17,
apartados 2 y 3, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comision

{2020/C 70/03)

La presente comunicacién se publica con arreglo al articulo 17, apartado 5, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la
Comisién ().

COMUNICACION DE LA APROBACION DE UNA MODIFICACION NORMAL
"CIGALES’
Namero de referencia: PDO-ES-A0622-AM02
Fecha de comunicacitn: 26 de noviembre de 2019
DESCRIPCION Y MOTIVOS DE LA MODIFICACION APROBADA

1. Modificacién de Jas Caracteristicas analiticas: disminucién de la acidez total y aumento de los azdcares totales
Descripcidn y motivos
Esta modificacién afecta al punto 2, apartado a} del pliego de condiciones y el punto 1.4 del documento tinico.
Se debe fundamentalmente al cambio climdtico,

En los dltimos afios la escasez pluviométrica ha provocado una disminucién generalizada de la acidez en todas las
variedades de uva, conllevando un aumento en los azficares residuales.

Alcanzar la madurez fenélica éptima implica la recogida del fruto en unas condiciones que vienen relacionadas con la
pérdida de acidez y aumento de los azicares.

Se considera una modificacién normal porque no implica un cambio sustancial de las caracteristicas del producto, que
sigue manteniendo Ias caracterfsticas y perfil que se describen en el vinculo, derivados de la interaccién entre los
factores naturales y humano. Se considera, por tanto, que esta modificacién no se encuadra en ninguno de los tipos
previstos en ¢l articulo 14.1 del Reglamento (UE) 2019/33.

2. Modificacién de las caracteristicas organolépticas: adaptacion de los descriptores sensoriales
Descripcisnt y motivos
Esta modificacion afecta al punto 2, apartado b) del pliego de condiciones y el punto 1.4 del documento finico.

Se han revisado y modificado las caracterfsticas organolépticas de los vinos amparados para que estas caracteristicas
puedan vincularse a descriptores evaluables mediante una un panel sensorial que cumpla con los criterios establecidos
en |a Norma UNE-EN-ISO 17025,

(h DOL9de11.1.2019,p. 2.
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Se considera que s una modificacién normal porque no implica un cambio sustancial de las caracteristicas del
producto, sino una descripcién mds precisa y adaptada a las nuevas técnicas de andlisis sensorial. Se siguen
manteniendo las caracteristicas y perfil del producto que se describen en el vinculo, derivados de [a interaccién entre
los factores naturales y humano. Se considera, por tanto, que esta modificacién no se encuadra en ninguno de los tipos
previstos en el articulo 14.1 del Reglamento (UE) 2019/33,

3. Modificacién del rendimiento méximo expresado en litros de vino por cada 100 kilogramos de uva
Descripcidn y motivos

Esta modificacién afecta a los puntos 3, apartado b.1, y 5 del pliego de condiciones y a los puntos 1.5.1 y 1.5.2 del
documento dnico.

En los dltimos afios la tecnificacion de las bodegas, ta aplicacién de frio, la utilizacion de filiros a vacio para la
calificacién de mostos dan como resultado un mayor aprovechamiento del zumo de la uva, sin producit, mayores
presiones que van en detrimento de la calidad y se obtiene un resultado con un rendimiento mayor y ¢l mismo nivel de
calidad que exigimos.

Se considera que es una modificacién normal ya que no implica un cambio sustancial de fas caracterfsticas del producto,
tan solo una adaptacién tecnolégica. Se considera, por tanto, que esta modificacién no se encuadra en ninguno de los
tipos previstos en el articulo 14.1 del Reglamento (UE) 2019/33.

4. Modificacion de la densidad minima de plantacién
Descripeidn y motives
Esta modificacion afecta al punto 3, apartado al) del pliego de condiciones y al punto 1.5.1 de! documento Gnico.
Teniendo en cuenta la edad media elevada del vifiedo de la zona y su adaptacién en algunos casos a la nueva
mecanizacién no s considera légico excluir aquellas parcelas antiguas cuyos marcos de plantacién eran de 3x3 dada la

pobreza del suelo. Lo que conllevarfa a una pérdida de potencial de calidad en la elaboracién del vino mediante estos
vifiedos més longevos.

Se considera una modificacién normal porque no implica un cambio sustancial de las caracterfsticas del producto. No se
puede considerar incluida en ninguno de los tipos contemplados en el articulo 14.1 del Reglamento (UE) 2019/13, en el
que se describen las modificaciones {UE).

5. Modificacién en relacién con los envases bag in box en exportacién
Descripcidn y motivos
Esta modificacion afecta al punto 8 b.2) del pliego de condiciones. No afecta al documento finico.

Ateniéndonos a las exigencias de comercializacién en ciertos mercados exteriores, se ha determinado utilizar dichos
envases, manteniendo la calidad y caracteristicas def producto. Asi, obtenemos un conocimiento mayor de nuestros
vinos y crecimiento de nuestra produccién en los mercados exteriores, suponiendo un beneficio en la promocién de la
calidad de nuestros vinos en el exterior. El Consejo Regulador se basd en el articulo 16 de nuestro Reglamento, en el
punto 4, que dice: «el Consejo Regulador podrd autorizar otros envases y cierres especiales para usos especificos
siempre que ello no deteriore ni la calidad ni la imagen de los vinos protegidoss.

Se trata de una modificacion que afecta exclusivamente a la presentacién del producto, no a sus caracterfsticas.

6. Correccidn de errata de viduefios por vifiedos y caldos por vinos
Descripcion y motivos

Esta modificacién afecta a la terminologfa utilizada en el punto 7 del pliego de condiciones. No afecta al documento
(imico,

El motivo de] cambio es 12 adaptacion a un lenguaje mds generalizado y entendible del sector.

Se trata simplemente de una correccién de forma.




4.3.2020 Diarjo Oficial de la Unién Europea C 70/5

7. Correccion de ervores del apartado 9 b.2) Metodologia de los controles
Descripcion y motivos
Esta correccion afecta al punto 9 b.2), cuarto epigrafe relativo al control de vinos, No afecta al documento dnico.

Advertido error en el cuarto epigrafe del apartado 9 b.2, relativo al «Control de Vinos» se procede a subsanar y donde
dice:

— «Calificacién de vinos

— Proceso de calificacion,....»
debe decir:

— «Control de vinos

— Verificacion del proceso de calificacién,....»

DOCUMENTO UNICO

1. Denominacién del producto

Cigales

2. Tipo de indicacién geogrifica

DOP - Denominacién de Origen Protegida

3. Categorias de productos viticolas
1. Vino

5. Vino espumoso de calidad

4. Descripcion del (de los) vino(s)
VINO - VINOS BLANCOS Y ROSADOS
Blancos:

— En fase visual, los vinos blancos presentarin un aspecto entre fimpio y brillante. Tonalidad amarillo verdoso,
amarillo pajizo, amarille acerado o amarillo ore. Intensidad media,

— En fase olfativa, intensidad media-baja, francos (ausencia de olores defectuosos), aromas medios de fa familia frutal
de drbol, citricos y/o vegetales pueden aparecer especiados y/fo tostados cuando hayan pasado por barrica,

— En fase gustativa, intensidad media, equilibrados, con buena acidez y alcohol. Aromas en la misma gama que en la
fase olfativa (fruta de drbol, citricos yfo vegetales). Pueden aparecer especiados yfo tostados {vinos con madera).
Persistencia media,

Rosados;

— En fase visual, presentardn un aspecto entre limpio y brillante. Tonalidad rosa violéceo, rosa fresa o asatmonado.
Intensidad media

— En fase olfativa presentardn intensidad media, serdn francos (ausencia de olores defectuosos o inadecuados) con
presencia de la familia frutal (frutos rojos), fruta de drbol, citricos yfo vegetales frescos. Especiados yjo tostados si el
vino ha pasado por barrica.

— En fase gustativa: intensidad media, equilibrados, con intensidad media de acidez y alcohol aromas en la misma linea
que en fase olfativa (frutos rojos, de drbol, citricos yfo vegetales frescos y especiados yjo tostados si han pasado por
barrica). Persistencia media.

Los pardmetros fisico-quimicos establecidos en el presente apartado cumplirdn con los limites establecidos en la
normativa de la (UE),
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Caracteristicas analfticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total méximo (en % vol)

Grado alcohélico volumétrico adquirido minimo {en 11

% vol.)

Acidez total minima 3,5 en gramos por litro expresado en dcido tartdrico
Acidez volitil mdxima {en miliequivalentes por litro) 10,83

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en mili- | 150
gramos por litro)

VINO - VINOS TINTOS ]()VENES

— En fase visual presentardn un aspecto entre limpio y brillante, con tonalidades desde el rojo granate al rojo teja.
Intensidad media baja,

— En fase olfativa, presentardn intensidad media, serdn francos (ausencia de olores defectuosos o inadecuados) y con
aromas de [a familia frutal (frutas negras tanto frescos yfo sobre maduros) yfo vegetales y en los que han pasado por
madera especiados yo tostados,

— En fase gustativa, intensidad media, muy equilibrados en acidez, alcohol y astringencia media. Ligero amargor.
Persistencia media, con recuerdo frutal de la misma gama que en nariz {frutos negros, frutos secos, vegetales),
especiados yfo tostados.

En todo caso, los pardmetros fisico-quimicos establecidos en el presente apartado cumplirdn con los limites establecidos
en la normativa de la (UE).

Caracterfsticas analiticas generales

Grado alcohélico volumétrico total mdximo (en % vol,)

Grado alcohélico volumétrico adquirido minimo (en 12

% vol.)

Acidez total minima 3,5 en gramos por litro expresado en dcido tartarico
Acidez vol4til mdxima {en miliequivalentes por litro) 10,83

Contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso (en mili- | 140
gramos pot litro)

VINOS TINTOS CON MENCION ROBLE
— En fase visua] entre limpio y brillante, con tonatidades de color rojo violdceo, rojo granate, rojo atejado.

— En fase olfativa serdn francos {ausencia de olores defectuosos o inadecuados) con ligera presencia de la familia frutaf
y con intensidad media de las familias tostada yjo especiada, propias de fa madera.

— En fase gustativa, intensidad media secos, ligeros aromas de la familia frutal. Y con una intensidad media de las
familias tostada yfo especiada, propias de la madera. Persistencia media.

(* Para los vinos que se comercialicen en el primer afio siguiente al de la recoleccidn; los vinos con edad superior a un
afio no podrin supesar el limite calculado de la forma siguiente: 1 gramo por litro hasta 10 % Vol. y 0,06 gramos
por litre por cada gradoe que exceda de 10 %).

En todo caso, los pardmetros fisico-quimicos establecidos en el presente apartado cumplirdn con los Hmites establecidos
en la normativa de la (UE).
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Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico voluméurico total miximeo {en % vol.)

Grado alcohélico volumétrico adgquirido minimo {en 12
% vol.}

Acidez total minima 3,5 en miliequivalentes por litro

Acidez volitil méxima (en miliequivalentes por litro) 10,83

Contenido maximo total de anhidrido sulfurcso {en mili- | 140

gramos por litro)

VINCS TINTOS DE CRIANZA, RESERVA Y GRAN RESERVA
CRIANZA:
— vista: entre limpio y brillante, con tonalidades de color rojo granate, rojo atejado.

— olfato: serdn francos (ausencia de olores defectuosos o inadecuados) intensidad media de las familias tostada yfo
especiada, propias de la madera y con intensidad muy baja de la familia frutal.

— gusto: presentardn intensidad media, frangueza alta, persistencia media, con retronasal especiada y/fo tostada,
RESERVA:

— vista: presentardn un aspecto (limpidez) entre limplo y brillante, con tonalidades de color rojo granate, rojo rubi,
rojo atejado, rojo cobrizo hasta el ambar

— olfato: serdn francos (ausencia de olores defectuosos o inadecuados) y con una intensidad media de las famifias
especiada yjo balsdmica.

— gusto: intensidad media , secos, tdnicos, franqueza alta y con persistencia media.
GRAN RESERVA:
— vista: presentardn un aspecto (fimpidez) entre limpio y brillante, con tonalidades de color del rojo rubi al rojo teja

— olfato: intensidad media, serdn francos {ausencia de olores defectiiosos o inadecuados) y con intensidad media de las
famitias especiada yjo balsdmica.

— gusto: presencia de taninos poco intensos, cuerpo medio y con persistencia media,

{*} Paralos comercializados en el primer afio siguiente a la recoleccién; con edad superior a 1 afio no podran superar : 1
gfl kasta 10 % Vol. y 0,06 grft y grado que exceda.

En todo caso, los pardmetros fisico-quimicos establecidos en el presente apartado cumplirdn con los limites establecidos
en la normativa de [a {UE).

Caracterfsticas analiticas generales

Grado alcohélico volumétrico total méximo (en % vol.)

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en
% vol}

12

Acidez total minima

3,5 en gramos por itro expresado en 4cido tartdrico

Acidez voldtil mdxima (en miliequivalentes por litro)

10,83

Contenido médximo total de anhidrido sulfuroso {en mili-
gramos pot litro}

140




C 708 Diario Oficial de la Unién Europea 4,3.2020

VINO - VINOS DULCES {(BLANCOS, ROSADOS y TINTOS}

Vines, que recordando las caractersticas organolépticas de los distintos tipos de vino descritos en los apartados
anteriores del presente articule, ven aumentadas sus caracteristicas aromdticas y su volumen en boca debido al azdcar
residual que contienen.

En todo caso, los pardmetros fisico-quimicos establecidos en el presente apartado cumplirdn con los limites establecidos
en Ja normativa de la UE,

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohélico volumétrico total mdximo (en % vol)

Grado aicohélico volumétrico adquirido minimo (en i1

% vol.)

Acidez total minima 11
Acidez voldtil mdxima (en miliequivalentes por litro) 10,83

Contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso (en mili- | 200
gramos por litro)

VINO ESPUMOSO DE CALIDAD (BLANCO/ROSADO)

— En fase visual presentardn un aspecto (limpidez) entre limpio y brillante, con tonalidades de color amarillo {armarillo
paja a amarillo dorade) cuando estdn elaborados con variedades blancas o tintas y de color rojo (rosa palo a rosa
fresa), en el caso de haberse elaborado con variedades tintas o tintas y blancas burbuja de tamafio medio, corona,
con persistencia breve- media o media,

— En fase olfativa, presentardn intensidad media, serdn francos {ausencia de olores defectuosos o inadecuados) y con
intensidad media de la familia afrutada.

— En fase gustativa, se caracterizard por la presencia de sensaciones afrutadas y con persistencia media, y por retronasal
se apreciaran los aromas de la familia de los [rutos secos.

En todo caso, los pardmetros fisico-quimicos establecidos en el presente apartado cumplirdn con los limites establecidos
en la normativa de la (UE),

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico volumétrico total mdximo {en % vol))

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en 9

% vol.)

Acidez total minima 3,5 en gramos por litro expresado en 4cido tartdrico
ra

Acidez volitil mdxima (en miliequivalentes por litro) 10,83

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en mili- | 160
gramos por litro)

5. Practicas vitivinicolas

a. Prdcticas enoldgicas esenciales

PRACTICAS ENOLOGICAS

Prictica enolégica especilica
Uva sana, grado alcohdlico probable minimo: 10° Bé (var. blancas) y 10,5° B& (var. tintas).
Rendimiento de extraccién maximo: 72 1 por 100 Kg de uva,

Los dulces se elaborardn conservando parte de los aziicares naturales de la uva, interrumpiendo la fermentacién por
sistemas autorizados excepto adicidn de alcohol.
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Los espumosos se elaborardn por el método tradicional.

PRACTICAS ENOLOGICAS

Restriccion pertinente en la vinificacidn

— El Vino Blanco se elaborard exclusivamente a partir de las variedades blancas principales {Verdejo) y autorizadas
{Albillo Mayor, Viura y Sauvignon Blanc), con un minimo del 50 % de la variedad blanca principal,

— ElVino Rosado se elaborard con las variedades blancas y tintas principales y autorizadas con un minimo del 50 % de
las variedades principales.

— EI Vino Tinto se elaborard a partir de las variedades tintas principales (Tempranillo y Garnacha Tinta y Gris) y
autorizadas {Cabernet Sauvignon, Merlot y Syrah), con un minimo del 50 % de las variedades principales,

— El Vino Dulce (blanco, rosado y tinto) se elaborard a partir de variedades blancas y tintas principales y autotizadas,
conservando parte de los azicares naturales de la uva, con un minimo del 50 % de las variedades principales.

— ElVino Espumoso se elaborard a partir de variedades blancas y tintas principales y autorizadas, con un minimo para
los secos, semisecos, Brut o Brut Nature del 50 % de las variedades principales.

PRACTICAS ENGLOGICAS

Practica de cultivo

La densidad de plantacién minima serd de 1.000 cepas por hectirea,

b. Rendimientos mdximos
VARIEDADES TINTAS

7000 kilogramos de uvas por hectdrea
VARIEDADES TINTAS

50,40 hectolitros por hectdrea
VARIEDADES BLANCAS

9000 kilogramos de uvas por hectdrea
VARIEDADES BLANCAS

64,80 hectolitros por hectarea

6. Zona geogrifica delimitada

El drca geografica de la DOP «CIGALES» se extiende por el sector norte de la Depresién del Duero, a ambos mirgenes
del rfo Pisuerga, y tiene una superficie de 574 km2.

Comprende los siguientes municipios:

— Provincia de Valladolid:

Cabezon de Pisuerga, Cigales, Corcos del Valle, Cubillas de Santa Marta, Fuensaldafia, Mucientes, Quintanilla de
Trigueros, San Martin de Valveni, Santovenia de Pisuerga, Trigueros del Valle y Valoria fa Buena; y el pago llamado «El
Berrocab, enmarcado por el limite de la provincia de Valladolid, la carretera de Valladolid-Fuensaldafia-Mucientes y el
tio Pisuerga, dicho Pago pertenece al término municipal de Valladolid.

— Provincia de Palencia:

Duefias.
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7. Principal{es) variedad(es) de uva de vinificacion
YERDEJO
TEMPRANILLO - TINTA DEL PAIS
GARNACHA TINTA

GARNACHA ROJA - GARNACHA GRIS

8. Descripcion del (de los) vinculo(s)
VINO
El drea geogrifica de la DOP Cigales es optima para el cultivo del vifiedo: atravesada por el rio Pisuerga, ol vifiedo estd
situado en un punto intermedio de su recorrido, entre el clima frfo aguas arriba y la templanza de su desembocadura.
La interrelacién clima-suelo favorece la obtencion de uvas con una acidez y proporcion de azicares muy equilibrada.
Las variedades muy adaptadas a la zona y la viticultura aplicada durante décadas, permite obtener vinos muy

equilibrados.

Otra caracteristica es que el 30 % del viitedo tiene una edad superior a 60 afios, lo que permite, junto a las condiciones
citadas anteriormente, una maduracidn muy intensa y equilibrada apta para vinos de crianza.

VINO ESPUMOSO DE CALIDAD

Las distintas experiencias a [o largo de los tiltimos afios han permitido obtener uno vinos espumosos, que preservando
las caracterfsticas diferenciales de los vinos de la zona, alcancen una gran calidad (burbuja pequefia y persistente,
integracién de aromas secundarios..). Las variedades propias de la zona (gran adaptacion) permiten obtener vinos
espumosos de gran finura y frescura, tanto en boca, como retronasal.

Las condiciones climatoldgicas de la zona que permiten obtener una materia prima equilibrada en acidez, extracto y
aromas, otorgan al vino un paso de boca pleno que compensa la acidez.

9. Condiciones complementarias esenciales {envasado, etiquetado, otres requisitos)
Marco juridico:
En la legislacién nacional
Tipo de condicion complementaria:
Envasado en la zona geogrifica delimitada
Descripeion de la condicion:

Teniendo en cuenta que ¢l embotellado de los vinos amparados por la DOP Cigales es uno de los puntos criticos para
garantizar [as caracteristicas adquiridas durante el proceso de elaboracién y, en su caso, envejecimiento, definidas en el
Pliego de Condiciones, tal operacion se realizard en las bodegas ubicadas en fa zona de produccidn establecida en el
Pliego de condiciones, en sus instalaciones embotelladoras.

Marco juridico:

En la legislacién nacional

Tipo de condicidn complementaria:

Disposiciones adicionales refativas al etiquetado

Descripcién de la condicidn:
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Se podrd utilizar el término tradicional DENOMINACION DE ORIGEN, en lugar de DENOMINACION DE ORIGEN
PROTEGIDA.

Es obligatoria la indicacién del afio de la cosecha en el etiquetado, aunque los vinos no estén envejecidos y con la
excepeion de vinos dulces y espumosos,

Se pueden utilizar las menciones CRIANZA, RESERVA, GRAN RESERVA y ROBLE, siempre que cumplan con la
legislaci6n vigente.

Enlace al pliego de condiciones

www.itacyl.es/documents{20143/342640/PCC+DOP+CIGALES +en+vigor+%28Rev+1%29_mod+1+BOE+%284%29.
pdff2cc9c566-2d4c-d08b-261d-9c1334822¢29?




