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PLIEGO DE
CONDICIONES DE LA
DOP «CIGALES»

Revisién

Fecha

Motivo

Publicacién
Decisién
Favorable EEMM

Fecha envio (COM)
Expediente E-
Bacchus

En vigor
(DOUE)

24/11/2011

Envio a la Comisiébn Europea en
aplicacion del articulo 118 Vvicies,
apartado 2, del Reglamento (CE) n°
1234/2007

14/12/2011
PDO-ES-A0622

31/12/2011

05/12/2018

En el apartado 2a) Caracteristicas
analiticas: disminucion de la acidez total
minima expresada en gramos por litro de
acido tartarico y aumento de los azlcares
totales.
En el apartado 2b) caracteristicas
organolépticas:  adaptacion de los
descriptores sensoriales para el
cumplimiento de la Norma UNE-EN-ISO
17025.
Apartado 3.a)1, relativo a la densidad
minima de plantacion minima, que se
establece en 1.000 cepas por ha.
En el apartado 3.b)1, relativo a que el
rendimiento méaximo de extraccion, que
pasa a ser de 72 litros de vino por cada
100 kilogramos de uva.
En el apartado 8 b.2), relativo al uso de
bag in box en exportacion
Correccion de errores del apartado 9 b.2),
punto 1, cuarto epigrafe relativo al control
de vinos.
Sustitucion del término ‘“viduefios” por
“vifiedos” y de “caldos” por “vinos”.
Apartado 9 b.2), cuarto punto, aclaracion
sobre el control de vinos, sustituciéon de
“verificacion” por “control”.

(Se ha aprovechado para actualizar las

referencias normativas y eliminar errores).

24/09/2019

26/11/2019
PDO-ES-A0622-AMO02

24/09/2019
(4.3.2020)
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Publicacion Fecha envio (COM) En vigor
Revision Fecha Motivo Decision Expediente E- (DOUE)
Favorable EEMM Bacchus
Modificacion NORMAL que afecta a los
siguientes apartados:
- Apartado 2a: modificacion del contenido maximo
en anhidrido sulfuroso total
- Apartado 2b: actualizacion de la redaccion de
las caracteristicas organolépticas
- Apartados 2a, 2b,3c,5 y7: inclusion del término
clarete
- Apartado 3b1: excepcion densidad de
plantacion, posibilidad de reducién del grado
alcohdlico probable de la uva
-Apartado 3b2: ampliacion de métodos para la
elaboracién de vinos espumosos de calidad.
Condiciones de envejecimiento
- Apartado 3c: eliminacion de las restricciones a
la vinificacion.
- Apartado 5: diferenciacién de rendimientos entre
vinos tintos y blancos.
2 1/12/2020 |- Apartado 6: eliminacion de la distincién entre 25/03/2022 25/03/2022

variedades principales y secundarias e inclusion
de la variedad Garnacha Tintorera.

- Apartado 7b): algunos cambios en la redaccion
del vinculo en coherencia con las modificaciones
de los demés apartados.

- Apartado 8a: actualizacion del marco legal

- Apartado 8b1: condicion excluyente de las
excepciones a la ampliacion de rendimientos y
disminuacién de grado alcohdlico probable de la
uva.

- Apartado 8b3: actualizacién del apartado de
diposiciones relativas al etiquetado.

-Apartado 9:actualizacion del organismo de
control y de la metodologia de los controles tras
la acreditacion en la Norma 17065.
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PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DOP
«CIGALES»

1. NOMBRE A PROTEGER.

El nombre geogréfico a proteger es «CIGALES».

2. DESCRIPCION DEL VINO.

Los vinos amparados por la Denominacién de Origen Protegida «CIGALES», en
adelante, DOP «CIGALES», pertenecen a la categoria 1 “Vino” y a la categoria 5
“Vino espumoso de calidad”, de acuerdo con la normativa de la Unidn en relacion
con las categorias de productos vitivinicolas.

a) Caracteristicas analiticas ().

Las caracteristicas fisico-quimicas de los vinos amparados por la DOP
«CIGALES» son las siguientes:

¢ Vinos Blancos:

Grado alcohdlico total minimo en % Vol.: 11,0

Grado alcohdlico adquirido minimo en % Vol.: 11,0

Azlcares totales maximos expresados en gramos por litro de
glucosa+tfructosa: 5,0

Acidez total minima en gramos por litro de acido tartarico: 3,5
Acidez volatil maxima en gramos por litro de acido acético: 0,65
Anhidrido sulfuroso total maximo expresado en miligramos por litro:
200.

e Vinos Rosados/ Claretes:

Grado alcohdlico total minimo en % Vol.: 11,0
Grado alcohdlico adquirido minimo en % Vol.: 11,0
Azlcares totales maximos expresados en gramos por litro
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de glucosa+fructosa: 5,0

Acidez total minima en gramos por litro de acido tartarico: 3,5
Acidez voléatil méxima en gramos por litro de acido acético: 0,65
Anhidrido sulfuroso total maximo expresado en miligramos por litro:
200

e Vinos Tintos:

Grado alcohdalico total minimo en % Vol.: 12,0

Grado alcohdlico adquirido minimo en % Vol.: 12,0

Azlcares totales maximos expresados en gramos por litro de
glucosa+tfructosa: 5,0

Acidez total minima en gramos por litro de acido tartarico: 3,5
Acidez volatil maxima en gramos por litro de acido acético: 0,65(*)
(*) Para los vinos que se comercialicen en el primer afio siguiente al de la
recoleccién; los vinos con edad superior a un afio no podran superar el limite
calculado de la forma siguiente: 1 gramo por litro hasta 10 % Vol. y 0,06 gramos
por litro por cada grado que exceda de 10 %).

Anhidrido sulfuroso total maximo expresado en miligramos por litro:
150

¢ Vinos Dulces (blancos, rosados v tintos):

Grado alcohdlico total minimo en % Vol.: 11,0

Grado alcohdlico adquirido minimo en % Vol.: 11,0

Azlcares totales maximos expresados en gramos por litro de
glucosa+fructosa: 45 como minimo y 90 como maximo.

Acidez total minima en gramos por litro de acido tartarico: 3,5
Acidez volétil mdxima en gramos por litro de acido acético: 0,65
Anhidrido sulfuroso total maximo expresado en miligramos por litro:
200.

¢ Vinos espumosos de calidad:

Grado alcohdlico total minimo en % Vol.: 9,0

Grado alcohdlico adquirido minimo en % Vol.: 9,0

Azlcares totales maximos expresados en gramos por litro de
glucosa+fructosa+sacarosa: ")

(**) Segun la legislacion vigente en funcion del tipo de espumoso de calidad.
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- Acidez total minima en gramos por litro de acido tartarico: 3,5

- Acidez volatil maxima en gramos por litro de acido acético: 0,65

- Anhidrido sulfuroso total maximo expresado en miligramos por litro:
160

- Sobrepresion de anhidrido carbonico expresado en atmdsferas: 4

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

b) Caracteristicas organolépticas.

Las

caracteristicas  organolépticas de los vinos amparados por la DOP

«CIGALES» seran las siguientes:

Vinos blancos:

- En fase visual, los vinos blancos presentaran un aspecto entre limpio y
brillante. Tonalidad amarillo verdoso, amarillo pajizo, amarillo acerado o
amarillo oro..

- En fase olfativa, , seran francos (ausencia de olores defectuosos), y con
aromas de la familia frutal, bien fruta de arbol, Frutos citricos yl/o
vegetales.Pueden aparecer especiados y//o tostados cuando hayan pasado
por barrica.

- En fase gustativa, , equilibrados, con buena acidez y alcohol. Aromas
en la misma gama que en la fase olfativa (fruta de arbol, citricos y/o
vegetales). Pueden aparecer especiados y/o tostados (vinos con madera).
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Vinos rosados/claretes:

- En fase visual, presentaran un aspecto entre limpio y brillante. Tonalidad
que va desde el rosa violaceo, rosa fresa o0 asalmonado y piel de cebolla.

- En fase olfativa francos (ausencia de olores defectuosos o inadecuados)
con presencia de la familia frutal (frutos rojos, fruta de arbol, citricos y/o
vegetales frescos). Especiados y/o tostados si el vino ha pasado por barrica.
- En fase gustativa:, equilibrados, aromas en la misma linea que en fase
olfativa (frutos rojos, de arbol, citricos y/o vegetales frescos y especiados
y/o tostados si han pasado por barrica)..

Vinos tintos jovenes:

- En fase visual presentardn un aspecto entre limpio y brillante, con
tonalidades desde el violaceo hasta el rojo teja.

- En fase olfativa, francos (ausencia de olores defectuosos o inadecuados)
y con aromas de la familia frutal (frutas negras o rojas que pueden
encontrarse tanto de manera fresca como sobre maduros) y/o vegetales
y en los que han pasado por madera especiados y/o tostados.

- En fase gustativa, equilibrados en acidez, alcohol, astringencia y amargor.
Los aromas tendran un recuerdo frutal de la misma gama que en nariz.

Vinos tintos con la mencién roble:

- En fase visual entre limpio y brillante, con tonalidades desde el violaceo
hasa el rojo teja.

- En fase olfativa, serdn francos (ausencia de olores defectuosos o
inadecuados) con presencia de la familia frutal y aromas de las familias
tostadas y/o especiadas, propias de la madera.

- En fase gustativa, seran equilibrados con aromas de la familia frutalde las
familias tostadas y/o especiadas, propias de la madera.

Vinos tintos de crianza:
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- En fase visual entre limpio y brillante, con tonalidades de violaceo al rojo teja..
- n fase olfativa seran francos (ausencia de olores defectuosos o
inadecuados) aromas de las familias tostadas y/o especiadas, propias de
la maderay de la familia frutal.

- En fase gustativa, seran equilibrados y presentaran una retronasal
especiada y/o tostada y/o frutal y/o mineral.

Vinos tintos reserva:

- En fase visual presentardn un aspecto entre limpio y brillante, con
tonalidades de color rojo hasta el ambar

- En fase olfativa, seran francos (ausencia de olores defectuosos o
inadecuados) y presentara al menos uno de los siguientes aromas de las
familias especiadas y/o balsamicas y/o frutal y/o mineral.

-En fase gustativa, francos y equilibrados, con retronasal especiada y/o
balsamica y/o mineral y/o fruta.
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e Vinos tintos gran reserva:

- En fase visual presentaran un aspecto entre limpio y brillante, con
tonalidades de color del rojo hasta el ambar.
- En fase olfativa, , seran francos (ausencia de olores defectuosos o
inadecuados) y con aromas de las familias especiadas y/o balsamicas y/o
mineral y/o fruta.
En fase gustativa, son francos, retronasal, especiada y/o balsamica y/o
mineral y/o fruta.

e Vino espumoso de calidad (Blanco/Rosado):

- - En fase visual presentaran un aspecto entre limpio y brillante, con
tonalidades de color amarillo (amarillo paja a amarillo dorado) cuando estan
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, , seran francos (ausencia de olores defectuosos o
inadecuados) y con aromas de la familia afrutada y/o levaduras.

- En fase gustativa, se caracterizard por la presencia de sensaciones
afrutadas, y por retronasal se apreciaran los aromas de la familia de los frutos
secos y/o levaduras.

¢ Vinos Dulces Blancos:

- En fase visual, los vinos blancos presentaran un aspecto entre limpio y
brillante. Tonalidad amarillo verdoso, amarillo pajizo, amarillo acerado o
amarillo oro.

- En fase olfaiva, francos (ausencia de olores defectuosos), aromas de la familia
frutal, citrico y/o vegetales pueden aparecer especiados y/o tostados cuando
hayan pasado por barrica.
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- En fase gustativa, equilibrados con buena acidez y alcohol. Aromas en la
misma gama que en la fase olfativa (fruta de artbol, citricos y/o vegetales).
Pueden aparecer especiados y/o tostados (vinos con madera). Volumen en
boca, dulces y estructurados

¢ Vinos Dulces Rosados:

- En fase visual, presentaran un aspecto entre limpio y brillante. Tonalidad rosa
violaceo, rosa fresa, asalmonado y piel de cebolla.

- En fase olfativa, francos (ausencia de olores defectuosos o inadecuados) con
presencia de la familia frutal (frutos rojos, fruta de arbol, citicos y/o vegetales
frescos). Especiados y/o tostados si el vino ha pasado por barrica.

- En fase gustativa, equilibrados, aromas en la misma linea que en fase olfativa
(frutos rojos, de arbol, citicos y/o vegetales, frescos y especiados y/o tostados
si han pasado por barrica). Volumen en boca, dulces y estructurados.

e Vinos Dulces Tintos:

- Enfase visual, presentaran un aspecto entre limpio y brillante, con tonalidades
desde el violaceo hasta el rojo teja.

- En fase olfativa, francos (ausencia de olores defectuosos o inadecuados) y
con aromas de la familia frutal (frutas negras y rojas que pueden estar frescos
o0 sobre maduros) y/o vegetales y en los que han pasado por madera
especiados y/o tostados.

- - En fase gustativa, equilibrados en acidez, alcohol y con recuerdo frutal de la
misma gama que en nariz (frutos negros y rojos, frutos secos, vegetales),
especiados y/o tostados. Volumen en boca, dulces y estructurados.

3. PRACTICASENOLOGICAS

a) Practicas de cultivo.

Para la obtencién de la uva utilizada para la elaboracion de los vinos de la DOP




PDO-ES-A0622

Péagina 10 de 29

«CIGALES» se tendra en cuenta lo siguiente:

1.- La densidad de plantacion minima sera de 1.000 cepas por hectarea para
las nuevas plantaciones. En las plantaciones existentes se respeta la densidad
que tengan.

2.- Queda prohibida la plantacion, sustitucion de marras, injerto in situ y el
sobreinjerto con variedades de uva que no sean las previstas en el presente
Pliego de Condiciones.

3.- Laformacion de la cepa se podra efectuar de la siguiente manera:
a) Formacion tradicional en vaso.
b) Formacién en espaldera o formas apoyadas, que podra realizarse de
la siguiente forma:
- En el sistema de doble corddn y sencillo.
- En el sistema de vara y pulgar.

b) Practicas enolégicas especificas.
b.1) Condiciones de elaboracion del vino.

1.- La vendimia se realizarad con partidas de uva sana. La graduacion alcohdlica
volumétrica potencial minima de las partidas o lotes unitarios de vendimia sera de
10,5° Beaumé para las variedades tintas y 10° Beaumé para las variedades
blancas.

Para camparfias especificas, el Consejo Regulador podra aprobar la reducciéon de
la graduacién alcohdlica de la uva hasta 0,5 grados, previo estudio justificativo de
la calidad de la uva.

2.- El transporte de uvas a las bodegas se realizara utilizando medios y aplicando
practicas que afecten lo menos posible a la calidad de las mismas.

3.- Para la extraccion del mosto sélo podran utilizarse sistemas mecanicos que no
dafien o desgarren los componentes sélidos del racimo.
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4.- En la extraccibn de mostos se aplicaran presiones adecuadas para su
separacion de los orujos, de forma que el rendimiento no sea superior a 72 litros
de vino por cada 100 kilogramos de uva.

5.- La elaboracion debera realizarse en depositos 0 recipientes que eviten la
contaminacion del vino. Cuando se trate de depoésitos de obra, deberan estar
recubiertos con resinas epoxidicas alimentarias o similares y se encontrardn en
perfecto estado de mantenimiento.

6.- Los vinos dulces se elaboraran conservando parte de los azlUcares naturales
de la uva, interrumpiendo la fermentacion alcohdlica mediante sistemas
autorizados por la legislacion vigente, excepto adicion de alcohol.

7.- Los vinos espumosos de calidad se elaboraran por cualquier método autorizado.

b.2) Condiciones de envejecimiento de los vinos.

1.- El envejecimiento de los vinos se realizara en las bodegas inscritas, en barricas
de madera de roble con capacidad maxima de 330 litros, de madera de roble.

2.- Los periodos de envejecimiento de los vinos en los que se utilicen las menciones

“CRIANZA, “RESERVA” y “GRAN RESERVA” se contabilizaran a partir del 1 de
noviembre del afio de la vendimia.

4. DELIMITACION DEL AREA GEOGRAFICA.
1.- El area geografica de la DOP «CIGALES» se extiende por el sector norte de la
Depresion del Duero, a ambos méargenes del rio Pisuerga, y tiene una superficie

de 574 km?2.

2.- Comprende los siguientes municipios:
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e Provincia de Valladolid:
Cabezén 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 la Buena; y el pago llamado
“El Berrocal”, enmarcado por el limite de la provincia de Valladolid, la carretera de
Valladolid-Fuensaldafia-Mucientes y el rio Pisuerga, dicho Pago pertenece al
término municipal de Valladolid.

e Provincia de Palencia:

Duenias.

3.- La zona de envejecimiento de los vinos amparados por la DOP «CIGALES»
coincide con la zona de produccién anteriormente establecida.

5. RENDIMIENTOS MAXIMOS.

1. A. Las producciones maximas admintidas por hectarea para la
elaboracion de tintos seran las siguientes:

Variedades tintas y blancas: 7.000 kilogramos por hectarea.

No pudiendo obtenerse méas de 50,40 hectolitros por hectarea.

1. B. Las producciones maximas admitidas por hectarea para la elaboracion de
blancos, rosados/claretes y espumosos de calidad seran las siguientes:

Variedades tintas y blancas: 9.000 kilogramas por hectarea.

No pudiéndose obtenerse mas de 64,80 hectolitros por hectarea.

2.- En los primeros afios de implantacion del vifiedo, la produccion maxima
autorizada serd la siguiente:
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Afo 1°: 0% del maximo autorizado (afio de plantacion).
Ao 2°: 0% del maximo autorizado.

Ao 3°: 50% del maximo autorizado.

AR 4°: 75% del maximo autorizado.

Afo 5 y siguientes: 100% del maximo autorizado.

3.- Cuando la vendimia se realice mecanicamente, a la produccion obtenida se le
aplicara un incremento del 4%.

4.- Las uvas procedentes de parcelas cuyos rendimientos maximos por hectarea
superen los limites admitidos precitados, no podran destinarse a la elaboracién de
vinos protegidos por la DOP «CIGALES».

5.- Las fracciones de mostos 0 vino obtenidas por presiones en las que se supere
el rendimiento maximo de extraccion establecido en el apartado 3.b.1) del
presente Pliego de Condiciones no podran, en ningun caso, ser destinadas a la
elaboracion de vinos protegidos.

6. VARIEDAD O VARIEDADES DE UVA.

La elaboracion de los vinos protegidos por la DOP «CIGALES» se realizara
exclusivamente con uvas de las siguientes variedades:

a) Variedades de uva blanca:
- Variedades Verdejo.
- Albillo Mayor, Viura, Sauvignon Blanc y Garnacha Blanca.

b) Variedades de uva tinta:
Variedades: Tinto del Pais, Garnacha Tinta, Garnacha Gris,
Garnacha Tintorera,
: Syrah, Merlot y Cabernet Sauvignon
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7. VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA.

a) Detalles de la zona geografica.

a.l) Factores naturales.

Las condiciones naturales de la zona de elaboracién, relacionados con la
orografia, el clima y condiciones edaficas, permiten un desarrollo 6ptimo del
vifiedo, perfectamente adaptado a lo largo de los afos.

1.- Los suelos. La DOP «CIGALES» esta situada en la cuenca centro (sur)
de la Cuenca del Duero. El rio Pisuerga es el principal de La DOP

«CIGALES» vy junto con la red asociada drena sus aguas al rio Duero. El
territorio corresponde al Mioceno. El suelo estd formado por sedimentos
terciarios y cuaternarios: arenas, calizas y gredas yesiferas, que reposan
sobre arcillas y margas.

El suelo tiene una estructura granular débil, de fina a media, con escasa
pedregosidad y carente de materia organica (0,7 a 1,6%), apoyandose sobre
arcillas y margas y a veces con arenas y gravas. Su contenido en caliza es
muy variable, oscilando de 1% en Santovenia al 35% en Valoria. En general
contiene suficiente potasio, pero es pobre en fosforo. Su pH se halla en torno
al 8,1.

2.- El clima de la zona se corresponde al continental con fuertes oscilaciones
térmicas, tanto durante el dia como a lo largo del afio.

El clima de la DOP «CIGALES» se caracteriza por su irregularidad
pluviométrica precipitaciones con minimos estivales y sequia estival. Con
precipitaciones medias minimas de 352 y maximas de 468.

La temperatura media anual oscila entre 10,5 y 12,3 (en el rango 10,5 y
12,5°C) y una amplitud térmica anual de 16,7-19°C. Los inviernos son crudos
y prolongados con heladas y nieblas frecuentes y predominios de vientos
NE, SW, y W. La oscilacién térmica varia entre 40°C. y -6°C.
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La insolacion media anual se cifra entre los 2.590 y 2.645, con maximos en
el mes de julio (366) y minimos en el mes de diciembre (80,8).

Las precipitaciones anuales oscilan entre los 344 y 468 mm.

a.2) Factores humanos

Teniendo en cuenta los factores naturales, los productores de la DOP
«CIGALES» han venido definiendo histéricamente:

1.- Las variedades de uva que se incluyen en el area de la DOP «CIGALES»
se han ido reduciendo a las que actualmente estan permitidas debido a una
seleccion natural, teniendo en cuenta su adaptacion al suelo y al clima,
caracteristicos de la comarca. Desde sus origenes, la comarca vitivinicola
estaba compuesta por cientos de variedades que se distribuian anarquicamente
por las parcelas, esta singularidad repercutio en la elaboracion de vinos
rosados/claretes con una mezcla de variedades. En los tltimos 50 afios, tanto
viticultores como elaboradores han realizado una ordenacion de las parcelas
distribuyendo las diferentes variedades en parcelas distintas.

Desde el afio 1986 comenzé una paulatina reestructuracion del vifiedo. Antes
de la aplicacion del plan, los vifiedos poseian unas variedades, portainjertos,
marcos de plantacion y tipos de formacion que en muchos casos dificultaba su
cultivo, por eso fue necesaria su reestructuracion.

Después de esta aplicacion, las variedades se han adaptado tanto a las
exigencias del Consejo Regulador como del mercado. Los marcos de
plantacion y los sistemas de conduccion han mejorado su mecanizacion. Las
parcelas de vifledo han aumentado su superficie al concentrarse varias
parcelas en una.

2.- Las practicas culturales autorizadas:

- La poda: acorde a la formacién de la cepa y teniendo en cuenta los
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rendimientos maximos admitidos.

- Realizacion de labores en el terreno: abonado, arado, eliminacion de los
restos de poda, mantenimiento cubierta vegetal.

- En espalderas: atado de los sarmientos, eliminacion de los brotes verdes o
poda en verde, aclareo de racimos, despuntado.

- En vaso: Eliminacion de los brotes verdes o poda en verde, aclareo de
racimos, despuntado.

- Tratamientosfitosanitarios.

- Vendimia manual en vaso y espaldera y vendimia mecanizada en espaldera.

Dentro de lo que se denomina el "savoir faire" de los productores locales, se
podria citar la practica que se conoce como “escocotar’ que consiste en
limpiar con cuidado y esmero cada cepa para eliminar las malas hierbas o
bravios que puedan tener (patrones sobre los que se injerta la vid) con una
azadilla o azadon, de tal forma que se facilite su desarrollo, al eliminar la
competencia que las malas hierbas y los bravios ejerce sobre ellas, mejorando
asi su vegetacion y su capacidad para producir uvas de excelente calidad.

Otra de las habilidades especiales de nuestros productores es el denominado
“alumbrado” y “desalumbrado” de la cepa; es decir, cubrir y descubrir la cepa
con tierra para proteger la planta durante los periodos de frio, que recojan
lluvia, a la inversa, el desalumbrado permite la aireacion de la cepa. Ambos
procesos también sirven para remover los nutrientes y evitar la aparicion de
las raices superficiales que gastaria parte de los sustentos que deberian ir a la
parte aérea de la planta.

b) Detalles del producto.

1.- Tanto los blancos, rosados, tintos y dulces de nuestra DOP «CIGALES» se
caracterizan por el recuerdo de los aromas y sabores propios de las variedades
con las que se elabora el vino, aromas frutales, de fruta madura y fruta del
bosque, y por su frescura en boca debida a una acidez equilibrada resultando
vinos redondos, armoénicos y muy sabrosos con una buena carga fendlica y unos
taninos redondos, dulces y suaves.
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2.- Es propio de los vinos espumosos de calidad la DOP «CIGALES» una burbuja
pequefia, intensa y de larga duracién, formando una buena corona y llamativos
encajes. Son finos, muy frutales y con una buena integracion de aromas
primarios y secundarios. Son muy frescos, ligeros, equilibrados con un buen
contenido en acidez y extracto, que favorece un paso agradable en boca.

c) Descripcion del nexo causal.

1.- La geografia de nuestra DOP «CIGALES» esta en una situacion privilegiada
para la produccion de vifiedo que le confiere unas caracteristicas propias.
Atravesada y bafiada por el rio Pisuerga, vena que abastece a la cuenca del
Duero, nuestro vifiedo esta situado en un punto intermedio de su recorrido, entre
el frio intenso de sus origenes y la templanza de su desembocadura, que provocan
una interrelacion entre el suelo y el clima que favorece la obtencion de unas uvas
con una acidez y una proporcion de azucares equilibradas para la produccion
de los vinos con el sello propio y reconocible de la comarca de Cigales.

2.- Nuestras variedades se han adaptado de una manera tan singular que han
posibilitado las elaboraciones tanto de blancos, rosados/claretes y tintos, cuya
diferencia fundamental, en relaciéon a cualquier otra zona, es la sensaciéon en la
fase gustativa de cada uno de ellos, con un equilibrio de sabores que los
distingue, manteniendo la esencia de cada una de las variedades adaptadas
a nuestro terrufio que las conforman.

3.- Los suelos de la DOP «CIGALES» son pobres en materia organica, de textura
arenosa con altas proporciones de gravas y cascajo. Nuestras variedades son
plantas con escasos requerimientos de nutricion, se desarrollan bien en suelos
pobres como en el caso que nos atafie, al tener limitada la disponibilidad de agua
y de nutrientes, no tienen grandes rendimientos. Resultando bayas pequefias con
alta concentracion de antocianos y materia colorante, que es caracteristica de
nuestros vinos.

Los suelos arenosos hacen que la intensidad aromatica de nuestros vinos sea
intensa aunque en general son aromas de mayor evolucién, tonos de mermeladas,
frutas pasas e higos secos.
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Los suelos arcillosos hacen que los aromas primarios sean mas frescos que los
obtenidos en suelos arenosos: fresas, regaliz. Con los suelos calizos las uvas
obtenidas tienen mas grado y un mayor grosor de la piel, dando vinos mas finos
pero de intensidad de color mas baja.

Los suelos cascajosos son buenos para nuestras variedades porque facilitan el
drenaje del agua y evitan los focos de humedad, facilitando la reflexion de la luz y
evitando desarrollos de hongos en la planta consiguiendo mejores maduraciones.
En este tipo de terrenos la penetracion de las raices es mucho mayor, todo ello
deriva en maduraciones muy positivas dando mas dulzor en boca y mas color.

El resultado de los vinos de este tipo de terrenos estd mas condicionado a la
viticultura realizada. Si la vifia tiene mucha carga los vinos obtenidos tendran
menos graduacion y seran mas asperos en boca con taninos mas verdes, a
medida que reducimos la carga los vinos presentan taninos mas duros y dulces
gue evolucionan mejor en la crianza.

4.- Las oscilaciones térmicas entre el dia y la noche que se producen en el
periodo de la maduracion facilitan el asentamiento de azlcares y componentes
fendlicos en la piel posibilitando una buena extraccion antocianica y tanica en
nuestros vinos.

Las condiciones climaticas descritas contribuyen a obtener unas producciones
bajas en nuestras variedades con una acidez equilibrada y unas concentraciones
tanicas y de azlcares, que singularizan las caracteristicas de todos nuestros
vinos.

Por todo ello, el vino rosado/clarete ha mejorado considerablemente su calidad al
emplearse variedades recomendadas en su elaboracion, manteniendo su
peculiaridad inicial que consistia en la mezcla de variedades. Las variedades que
por seleccion natural han contribuido en mayor medida a la singularidad y
tipicidad de nuestros vinos son Tempranillo y Garnacha, , en el caso de tintas; y
Verdejo, Albillo y Sauvignon Blanc, en el caso de las blancas.
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5.- La eleccion de estos rendimientos esta basada en la climatologia, régimen
escaso de pluviometria, insolacion, los suelos pobres en los que estan asentadas
la mayoria de las variedades y los resultados obtenidos en las elaboraciones,
buscando la maxima calidad vy tipicidad que caracterizan los vinos de la DOP
«CIGALES».

6.- Algo fundamental que marca nuestros vinos es que un 30% de la superficie de
nuestros vifiedos tienen una edad superior a los 60 afios, que condiciona también
las caracteristicas de los tintos de crianza.

7.- Las distintas experiencias en la elaboracion de los vinos espumosos de
calidad de la DOP «CIGALES» a lo largo de los afios han logrado la deseada
obtencion de la existencia de las burbujas pequefias y duraderas tan apreciadas
a la vista en los espumosos, asi como la integracion de los aromas secundarios.
Como el vino base de los espumosos de calidad son de nuestras variedades, taly
como hemos descrito anteriormente, la adaptacion de las mismas a la zona nos
confiere los aromas frutales que los describe, dando una finura y frescura tanto en
boca como en retronasal.

Las condiciones climatolégicas de la zona son las que posibilitan el equilibrio
entre acidez, extracto y aromas, resultando un paso de boca pleno y a la vez
compensado por esa acidez descrita.

d) Interacciéninformal.

d.1) Referencias histoéricas.

1.- Los primeros pobladores de la comarca, de los que se tiene noticia, fueron los
indomables vacceos, celtiberos o afines a ellos, jinetes y guerreros en tiempos de
beligerancia, y sedentarios y ganaderos en tiempos de paz; que nos dejaron sus
vestigios en el Soto de Medinilla.

Hasta el siglo Il a. de C., no fueron capaces los romanos de someter a los
vacceos, quienes tuvieron que soportar la invasion de los barbaros germanos en
el siglo V y después en el siglo VIII, la de los arabes, que desertizé la comarca. La
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reconquista trajo, tres siglos después, gentes de otras regiones, que mezclaron su
sangre con la de los grupos aislados supervivientes, dando lugar a la poblacion
existente en la actualidad.

En el siglo X, segun se comprueba documentalmente, aparecen propietarios de
vifiedos en Covellas (Cubillas), Conforcos (Corcos), asi como en el resto de las
localidades de la comarca.

La region fue asiento de numerosos castillos, como el de Trigueros del Valle,
propiedad de los Robles y de los Guevara; el de Fuensaldafna, que fue propiedad
de los Vizcondes de Altamira, o el de Mucientes, propiedad de los Rivadavia, y
donde Juan Il tuvo en prision a Juan Sarmiento, Adelantado de Galicia y donde
Diego de Ledn hizo frente al Rey de Navarra y al Infante D. Enrique, y donde D?
Juana de Castilla a su regreso de Flandes compartié con Cisneros y Garcilaso.

Junto a los castillos, y cuando la paz se iba consolidando, comenzaron a
extenderse los vifiedos, especialmente desde los monasterios, que los requerian
para celebrar con sus vinos el Santo Oficio. Asi en Duefias, y concretamente en el
Palacio de los Condes de Buendia, llegd un dia Fernando el Catdlico disfrazado
de arriero para conocer a Isabel, y preparar los esponsales, y alli volvié cuando
enviudo para unirse de nuevo con Germana de Foix.

En Cigales se enfrentaron ex tutores y validos de Alfonso XI “El Justiciero”, se
reconciliaron Pedro | “’I Cruel” y sus hermanos bastardos, como también lo
hicieron mas tarde Juan Il y los Infantes de Aragon.

El archero Cock, acompafante de Felipe Il a las Cortes de Tarazona, en 1592
escribe de Cigales que “hay buena Iglesia, linda fuente y los vinos claretes
excelentes”.

2.- Cuando la filoxera invadio Francia, vinos de nuestra comarca, producidos en
localidades donde todo el término era vifiedo, llegaban a Burdeos, via puerto de
Pasajes, para reemplazar a los franceses, y posteriormente, distribuidos y
aceptados por sus mercados.

Las exportaciones, asi como la afluencia al mercado de ganado medinense,




PDO-ES-A0622

Péagina 21 de 29

abrieron los mercados de Cantabria y Pais Vasco, habituales consumidores de
nuestros vinos. La vendimia, hace poco mas de un siglo, concretamente en 1888
fue de 15,5 millones de kilogramos de uva, que se asemeja a la cantidad de uva
gue existe en la actualidad.

3.- Entre las bodegas actuales de la DOP «CIGALES», hay constancia
documental de la existencia de la Bodega Remigio de Salas Jalén en el afio 1738,
fecha que aparece en la fachada de su bodega subterranea, en Duefas.

4.- Viticultores de la zona, conscientes de tener un producto de calidad Unica y
demandado en todos los mercados viticolas, fundan en 1957 la Bodega
Cooperativa Cigales.

5.- Poco a poco, esa calidad y singularidad propia se fue extendiendo por todos
los viticultores y bodegueros de la comarca cigalefia. Finalmente, esta inquietud
origind la creacién, en primer lugar, de una Denominacion Especifica en 1986 v,
posteriormente, el reconocimiento por parte del Ministerio de Agricultura y
Ganaderia de la DOP «CIGALES», el 12 de marzo de 1991.

8. OTROS REQUISITOS APLICABLES.

a) Marco Legal.

Orden AGR/1225/2021, de 16 de septiembre, por la que se aprueba el Reglamento
de la DOP «CIGALES» y de su Consejo Regulador.

b) Otros requisitos adicionales.

La elaboracién, almacenamiento, envejecimiento, embotellado y etiquetado de los
vinos amparados bajo la DOP «CIGALES» se realizara con uvas que cumplan lo
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dispuesto en el presente Pliego de Condiciones, en las bodegas enclavadas
dentro de los términos municipales de la zona de produccion, indicada asimismo
en el presente Pliego de Condiciones.

b.1) Excepciones ala aplicacion de los rendimientos maximos.

1.- Los limites maximos de produccion en kilogramos por hectarea establecidos
en el apartado 5 del presente Pliego de Condiciones podran ser incrementados en
determinadas campafas, en toda o en parte de la zona de produccién, con
caracter previo a la vendimia, previo informe técnico justificativo que evidencie
que tal variacion no perjudica la calidad de la uva, ni la del producto final amparado,
permitiendo conseguir las caracteristicas establecidas para el mismo en el
presente Pliego. En todo caso, el incremento maximo que podra autorizarse no
podra superar el 15 por 100 de los limites a los que se ha hecho referencia
anteriormente.

2.- El rendimiento maximo de extraccion establecido en el apartado 3.b.1 podra
disminuirse en funcién de las caracteristicas de cada campafia, si bajo criterio
técnico se estima que alcanzar el rendimiento del 72% puede perjudicar la calidad
del producto final amparado y no alcanzar las caracteristicas establecidas para el
mismo en el presente Pliego.

3.- En ningln caso se permitirA en una misma campafia se incrementen los
rendimientos por hectarea y se reduzca el grado alcohdlico probable, de acuerdo
con la posibilidad contemplada en el apartado 3b.1) del presente Pliego.

b.2) Disposiciones respecto al envasado y embotellado.

1.- Los vinos amparados por la DOP «CIGALES» Unicamente podran circular y
ser expedidos por las bodegas en tipos de envase que no perjudiquen su calidad
y prestigio.

2.- Teniendo en cuenta que el embotellado de los vinos amparados por la DOP
«CIGALES», es uno de los puntos criticos para garantizar las caracteristicas
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adquiridas durante el proceso de elaboracion y, en su caso, envejecimiento
definidas en este Pliego de Condiciones, tal operacion se realizara en las bodegas
ubicadas en la zona de produccion establecida en el presente Pliego de
Condiciones, en sus instalaciones embotelladoras.

3.- Todos los vinos amparados que se comercialicen para consumo se expediran
embotellados. Las botellas deberan ser de vidrio, de las capacidades autorizadas
por la Union Europea. Para la exportacion se autoriza el envase en bag in box
hasta un maximo de 20 litros, a excepcion de los vinos con envejecimiento, que
para hacer uso de las menciones tradicionales, obligatoriamente tienen que pasar
tiempo en botella y, por tanto, solo es posible su comercializacion embotellados.

El cierre de las botellas se realizara con tapoén cilindrico de corcho natural,
aglomerado de corcho, tap6n sintético o tapdén de rosca. No obstante, para usos
especificos se podran utilizar envases y/o cierres especiales, siempre y cuando
garanticen el mantenimiento de las caracteristicas fisico-quimicas organolépticas
establecidas en el apartado 2 del presente Pliego de Condiciones.

b.3) Disposiciones respecto al etiquetado.

1.- En las etiquetas de vinos amparados figuraran como indicaciones obligatorias,
y de forma destacada, la menciébn «Denominacion de Origen Protegida» o el
término tradicional «Denominacién de Origen» o su acronimo, «D.O.», seguidos del
nombre geografico «CIGALES», asi como el resto de menciones obligatorias que
se determinen en la normativa y regulacion especifica, asi como en la legislacion
general aplicable.

2.- Ser4 obligatoria la indicacion del afio de la cosecha en el etiquetado de todos
los vinos protegidos, aunque no hayan sido sometidos a crianza, a excepcion de
los vinos espumosos de calidad y los vinos dulces.

3.- Asimismo, para los vinos tintos sometidos a envejecimiento, se podran utilizar
en el etiguetado los términos tradicionales: «CRIANZA», «RESERVA» y «GRAN
RESERVA», , siempre y cuando cumplan con los requisitos establecidos en la
legislacion vigente.
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4.- Asimismo, los vinos tintos de la DOP «CIGALES» podran hacer uso de la
mencion «<ROBLE» y «<FERMENTADO EN BARRICA» en el etiquetado, , siempre
y cuando cumplan con lo establecido en la legislacion vigente.

5.-Los vinos espumosos de calidad y los vinos dulces solamente podran utilizar
las menciones previstas para ellos en la legislacion vigente. En el caso de los vinos
espumososde calidad deberan mencionar el método de elaboracion utilizado.

9. VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO DE CONDICIONES.

a) Autoridades competentes y organimos de control.
a.l) Autoridad competente.

INSTITUTO TECNOLOGICO AGRARIO DE CASTILLA Y LEON
Ctra. de Burgos Km. 119 (Finca Zamadueiias)
47071-VALLADOLID

Teléfono: (34) 983 410360/64

Fax: (34) 983 317303

Correo electronico: controloficial@itacyl.es

a.2) Organo de control
La comprobacion anual del cumplimiento del Pliego de Condiciones de los vinos

protegidos por la DOP «CIGALES», tanto durante la elaboracion del vino como en
el momento del envasado y después de esta operacion sera llevada a cabo por el
Consejo Regulador de la Denominacion de Origen «CIGALES».

El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen «CIGALES» tiene delegadas
las tareas de control por Resolucion del Director General del Instituto Tecnolégico
Agrario de Castilla y Ledén, como autoridad competente, una vez que este Consejo
cuenta con la acreditacion en la norma UNE-EN ISO/IEC 17065:2012 «Evaluacion
de la conformidad. Requisitos para organismos de certificacion de productos,
procesos y servicios», de conformidad con lo dispuesto en la normativa de la Unién
en materia de controles a las denominaciones de origen e indicaciones geograficas
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protegidas de productos vitivinicolas.
Los datos del organismo de control y certificacion son los siguientes:

CONSEJO REGULADOR DE LA DENOMINACION DE ORIGEN «CIGALES»
C/ Corro Vaca, 5

47270 Cigales (VALLADOLID) ESPANA

Tfno: +34 983 58 00 74

E-mail: consejo@do-cigales.es

b) Tareas de control.

b.1) Ambito de aplicacion de los controles.

La comprobacién anual del Pliego de condiciones a la que se refiere la
normativa de la Unién en materia de controles a las denominaciones de
origen e indicaciones geograficas protegidas de productos vitivinicolas
consistira en lo siguiente:

« Un examen organoléptico y analitico de los vinos acogidos de la DOP

«CIGALES».
* Un control del cumplimiento de las demas condiciones establecidas en el

pliego de condiciones.

b.2) Metodologia de los controles.

1.- El Organo de Control establecera cada afio un Plan de Control en el que se
definiran las diferentes tareas de control tendentes a verificar el cumplimiento de lo
establecido en el presente Pliego de Condiciones, su caracter y frecuencia, todo
ello sin perjuicio de los controles derivados de la existencia de indicios de
irregularidad.
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El Plan de Control comprendera las siguientes actuaciones:

. Control in situ en las instalaciones de los operadores para cerciorarse
de que estos son realmente capaces de cumplir las condiciones fijadas en
el pliego de condiciones.

. Control de los productos en cualquier fase del proceso de produccién
y en la fase de envasado, cuando proceda, sobre la base de un plan de
inspeccion que cubra todas las fases de produccion del producto y del cual
se haya informado a los operadores.

2.- Para cada una de estas actividades el Organo de Control definira en cada Plan
el nimero de unidades a controlar (tamafio de la muestra), garantizando la
representatividad respecto al universo de control, asi como los criterios a aplicar
para hacer la seleccion de la muestra, que se llevard a cabo mediante uno o varios
de los siguientes métodos:

I. controles aleatorios basados en un andlisis de riesgos,
. muestreo,

iii. controles sistematicos.

3.- La comprobacion anual garantizara que un producto solo pueda utilizar la DOP
«CIGALES» si:

a) Los resultados de los exadmenes organoléptico y analitico de los vinos
demuestran que cumple los requisitos del pliego de condiciones y posee
todas las caracteristicas apropiadas de la denominaciéon de origen
protegida.

b) los controles efectuados confirman el cumplimiento de las demas
condiciones enumeradas en el pliego de condiciones.




