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Gobierno de Canarias

Instituto Canario
de Calidad Agroalimentaria

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
DE VINOS "VALLE DE LA OROTAVA"

1. Nombre:
“‘Valle de La Orotava’.
2. Descripcion del vino:

Vino blanco

Vino rosado

Vino tinto

Vino de licor

Vino dulce clésico

Vino espumoso

Vino espumoso de calidad

Vino espumoso aromatico de calidad
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a) Caracteristicas analiticas:

Los vinos protegidos por esta denominacidén deberan presentar las siguientes caracteristicas
fisico-quimicas:

1. Grado alcoholico volumétrico adquirido minimo:

- Vino Blanco 10,50% vol.
- Vino Rosado 10,50% vol.
- Vino Tinto 11,00% vol.
- Vinos de licor 15,00% vol.
- Vino dulce clasico 15,00% vol.
- Vino espumoso 10,00% vol.
- Vino espumoso de calidad 10,00% vol.

- Vino espumoso aromatico de calidad 10,00% vol.
2. Grado alcohdlico volumétrico total minimo:

- Vino Blanco 11,12% vol.
- Vino Rosado 11,12% vol.
- Vino Tinto 11,62% vol.



- Vino de licor 18,24% vol.
- Vino dulce clasico 17,65% vol.
- Vino espumoso aromatico de calidad 10,00% vol.

El grado alcoholico volumétrico total del vino base destinado a la elaboracion de vino espumoso
y vino espumoso de calidad no podré ser inferior a, 8,5% vol. para el primero y, 9,5% vol. para
el segundo.

3. Todos los vinos amparados por esta Denominacion deberan presentar una acidez volatil real
no superior a 0,8 gramos por litro, expresada en acido acético, con las siguientes excepciones:

a. Vinos tintos una acidez volatil no superior a 0,9 g/l.

b. Vinos que hayan sido sometidos a un periodo de envejecimiento de dos afios, como mi-
nimo, y vinos de licor, una acidez volatil no superior a 1,2 g/l.

c. Vinos dulces clasicos, una acidez volétil no superior a 2 g/l.

4. Los vinos amparados por esta Denominacion deberdn presentar una acidez total superior o
igual a 4 gramos por litro, expresada en acido tartarico.

5. El contenido en azucares residuales, expresado en g/l, que deben presentar los vinos para ser
amparados por esta Denominacion sera:

a. Para vinos distintos de los espumosos:

- Vinos secos, un contenido en azUcares inferior o igual a 4 g/l. No obstante, se admite un
contenido en azUcares residuales de hasta 9 g/l si la acidez total no es inferior en méas de
2 g/l al contenido de azucar residual.

- Vinos semisecos, un contenido en azucares superior a 4 g/l y, menor o igual de 12 g/l.
No obstante, se admite un contenido en azUcares residuales de hasta 18 g/l si la acidez
total no es inferior en mas de 10 g/l al contenido de azdcar residual.

- Vinos semidulces, un contenido en azucares superior a 12 g/l y, menor o igual a 45 g/l.

- Vinos dulces, un contenido en azucares superior a 45 g/l.

b. Para vinos espumosos:

- "brut nature", un contenido en azucares inferior a 3 g/l, esta mencion so6lo podra utili-
zarse para vinos a los que no se les haya afiadido azlcar después de la fermentacion.

- "extra brut", un contenido en azucares entre 0y 6 g/l

- "brut", un contenido en azucares inferior a 12 g/I.

- "extra seco", un contenido en azucares entre 12 'y 17 g/I.

- "seco", un contenido en azlcares entre 17y 32 g/l.

- "semi seco”, un contenido en azucares entre 32 'y 50 g/l.



- "dulce", un contenido en azucares superior a 50 g/I.

6. El contenido total de anhidrido sulfuroso de los vinos distintos de los espumosos y vinos de
licor, expresado en miligramos por litro (mg/l), que deben presentar los vinos en el momento de
su oferta al consumo humano directo no puede exceder de:

- 150 mg/l en el caso de los vinos tintos.
- 200 mg/l en el caso de los vinos blancos y rosados.

No obstante, este limite méximo se eleva en lo que respecta los vinos con un contenido de azu-
cares expresado por la suma glucosa + fructosa igual o superior a 5 gramos por litro, a:

- 200 mg/l en el caso de los vinos tintos
- 250 mg/l en el caso de los vinos blancos y rosados.

7. El contenido total de anhidrido sulfuroso de los vinos de licor, expresado en miligramos por
litro (mg/l), que deben presentar los vinos en el momento de su oferta al consumo humano di-
recto no puede exceder de:

- 150 mg/I cuando el contenido de azlcares sea inferior a 5 g/l,
- 200 mg/I cuando el contenido de azlcares sea superior o igual a 5 g/l.

8. El contenido total de anhidrido sulfuroso de los vinos espumosos, expresado en miligramos
por litro (mg/l), que deben presentar los vinos en el momento de su oferta al consumo humano
directo no puede exceder de:

- 185 mgll.

9. El contenido total de didxido de carbono disuelto, de los vinos espumosos, a temperatura de
20° C sera igual o superior a 3,5 bares.

b) Caracteristicas organolépticas:

1. Los vinos que pretendan ser amparados por esta Denominacion habran de ser vinos sin defec-
tos que presenten las siguientes cualidades organolépticas:

a. Vino blanco:
- Fase visual: vinos limpios y brillantes, con color que va del amarillo verdoso
hasta ambarino.
- Fase olfativa: vinos de intensidad media, limpios, con notas florales, pueden
aparecer aromas a frutas asi como matices anisados y a hinojo.
- Fase gustativa: vinos sabroso, fresco, equilibrado y postgusto frutal.



b. Vino rosado:

- Fase visual: vinos limpios y brillantes, de color rosa cereza a piel de cebolla.

- Fase olfativa: vinos de intensidad media alta, limpio, con aromas frutales donde puede
destacar la fresa, pueden aparecer matices a fruta roja como la mora.

- Fase gustativa: vinos sabrosos, frescos, equilibrados y donde aparecen de nuevo los
aromas primarios.

c. Vino tinto:

- Fase visual: vinos limpios y brillantes, de buena capa con color desde el rojo con refle-
jos violaceos hasta teja.

- Fase olfativa: vinos con buena intensidad, en los que destacan aromas a fruta roja, pue-
den aparecer notas especiadas destacando la pimienta y un fondo balsamico.

- Fase gustativa: vinos sabrosos, frescos, equilibrados con postgusto frutal y moderada-
mente tanico.

Los vinos tintos "madera™ amparados por esta denominacion se caracterizan, por un color
rojo intenso, con una intensidad media, con buena conjuncion de los aromas frutales con las
notas tostadas y especiadas que aporta la madera. Pueden aparecer notas de cacao, con bue-
na persistencia y ensamblaje de los matices aportados por la madera y las notas frutales.

Los tintos elaborados por el método de maceracion carbonica, son vinos de capa media a
media alta, de color rojo picota a morado con ribetes azulados, limpios y brillantes, de alta
intensidad, con aromas florales y frutales donde pueden destacar aromas a ciruelas, siendo
vinos suaves en boca y arménicos.

d. Vino de licor:

- Fase visual: vinos limpios y brillantes donde el color se corresponde con los blancos,
rosados o tintos.

- Fase olfativa: vinos con buena intensidad con notas de fruta escarchada, notas tostadas y
amieladas, pueden aparecer notas especiadas.

- Fase gustativa: vinos equilibrados e intensos con postgusto afrutado y potentes.

e. Vinos espumosos (para todas las categorias de espumosos):

- Fase visual: vinos limpios y brillantes, de color amarillo palido hasta dorado o rosado,
burbuja fina y corona persistente.

- Fase olfativa: vinos de intensidad media, con aromas frutales y matices a panaderia. Los
espumoso de calidad presentaran mayor finura aromatica. Los de tipo aromatico presen-
taran gran intensidad aromatica.



- Fase gustativa: vinos, equilibrados y frescos.
f.  Vino dulce clasico:

- Fase visual: vinos limpios y brillantes, de color amarillo claro hasta ambarino.

- Fase olfativa: vinos de intensidad media alta con notas de fruta pasificada, notas tosta-
das y amieladas, pueden aparecer notas florales.

- Fase gustativa: vinos sabrosos, estructurados, dulzor equilibrado con buena acidez.

3. Practicas enoldgicas especificas:
a) Practicas enoldgicas:

1. La vendimia se realizara de forma selectiva, destindndose exclusivamente a la elaboracion de
vinos protegidos, las partidas de uva sana. La graduacion alcoh6lica minima de las uvas desti-
nadas a elaborar vino con destino a ser amparado por esta denominacion serd, para cada una de
los tipos de vino:

a. Uvas con destino a elaborar vinos blancos, rosados y espumosos: 10% vol.
b. Uvas con destino a elaborar vinos tintos: 11% vol.
c. Uvas con destino a elaborar vinos de licor o dulces clasicos: 15% vol.

2. A los efectos de este pliego, ‘vino dulce clésico’, es el obtenido con uva sometida a un proce-
so de sobremaduracién en la misma planta, 0 mediante "asoleado", que presente un contenido
minimo en azucares residuales de 45 g/l.

3. La elaboracion de los vinos amparados por este denominacion se realizara en depdsitos o
recipientes que tengan las suficientes garantias de calidad y seguridad alimentarias. Las técnicas
empleadas en la manipulacién de la uva, el mosto y el vino, el control de la fermentacion y del
proceso de conservacion tenderan a la obtencidn de productos de maxima calidad, manteniendo
los caracteres tradicionales de los tipos de vinos amparados por esta denominacién.

4. En la obtencion del mosto, se seguiran las practicas tradicionales aplicadas con una moderna
tecnologia, orientada hacia la mejora de la calidad de los vinos. Se aplicaran presiones modera-
das adecuadas para la extraccion del mosto o del vino y su separacion de los orujos, de forma
que el rendimiento no sea superior a los 74 litros de mosto o vino por cada 100 kilogramos de
uva.

b) Restricciones.

1. En la extraccion de mostos se seguiran las practicas mas adecuadas para obtener la mejor
calidad de los vinos. Para la extraccion de mosto de uva fresca en elaboraciones en virgen o, de



vinos de los orujos fermentados en elaboraciones en tinto, en los procesos de obtencion de los
productos aptos para ser amparados por la Denominacion de Origen "Valle de La Orotava", s6lo
podrén ser utilizados sistemas mecéanicos que no dafien los componentes sélidos de racimo; en
especial, quedarad prohibido el empleo de maquinas estrujadoras de accidn centrifuga de alta
velocidad, asi como la utilizacion de prensas conocidas como "continuas”, en las que la presion
es ejercida por un tornillo de Arquimedes en su avance contra un contrapeso.

2. En las bodegas o locales inscritos en el registro de bodegas de la denominacion, la entrada de
uva de las variedades Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir, Ruby Cabernet, Syrah y Tem-
pranillo, en su conjunto, no podra representar mas del 30% del total de entrada de uva con des-
tino a elaborar vinos amparados por la denominacién de origen de vinos "Valle de La Orotava".

3. No se permite la elaboracién de vinos monovarietales con las siguientes variedades: Cabernet
Sauvignon, Merlot, Pinot Noir, Ruby Cabernet, Syrah y Tempranillo

4. Los locales de bodegas destinados al envejecimiento deberan tomar medidas para adecuarse a
la buena crianza, manteniendo temperaturas constantes y humedad controladas.

c) Practicas culturales.
1. Los sistemas de cultivo y practicas culturales seran los tradicionales de la comarca en cordén
trenzado que tiendan a conseguir las mejores calidades, autorizdndose, ademas, la conduccién

en espaldera, variantes de "Guyot", "Corddn Royal", "Vaso", "Parral bajo" y otros sistemas
apoyados.

2. La densidad de plantacién en niamero de cepas por ha, estara comprendida, segin forma de
conduccion utilizada, entre los siguientes limites:

a. Parrales: minimo de 400 y maximo de 1.000.
b. Cordones maltiples tradicionales: minimo de 1.000, méaximo de 2.000.
c. Espalderas: minimo de 1.600 y maximo de 4.200.
3. Se autoriza el riego de apoyo en la formacion de la vifia.
4. Delimitacion de la zona geografica:
La zona de produccion de los vinos amparados por la Denominacién de Origen de vinos "Valle
de La Orotava" esta constituida por los términos municipales de "La Orotava", "Los Realejos" y

"Puerto de la Cruz", de la isla de Tenerife.

5. Rendimiento méaximo:



a) Produccion maxima admitida en kilogramos de uvas por hectérea:

- Variedades blancas: 13.000 Kg/ha.
- Variedades tintas: 10.000 Kg/ha.

b) Produccion méxima admitida en hectolitros del producto final por hectérea:

- Variedades blancas: 96,20 Hl/ha.
- Variedades tintas: 74 Hl/ha.

6. Variedades de uva:

1. La elaboracion de los vinos protegidos por esta denominacion se realizara, exclusivamente,
con uvas de las variedades siguientes:

a. Variedades de uvas blancas:

- Preferentes: Albillo, Bermejuela o Marmajuelo, Forastera blanca, Doradilla, Glal, Mal-
vasia aromatica, Malvasia volcanica, Moscatel de Alejandria, Sabro, Verdello y Vijarie-
go blanco o Diego.

- Autorizadas: Bastardo blanco o Baboso blanco, Breval, Burrablanca, Listan blanco de
Canarias, Pedro Ximénez y Torrontés.

b. Variedades de uvas tintas:

- Preferentes: Castellana negra, Listan negro o Almufieco, Malvasia rosada, Negramoll y
Tintilla.

- Autorizadas: Bastardo negro o Baboso negro, Cabernet Sauvignon, Listan prieto, Mer-
lot, Moscatel negro, Pinot Noir, Ruby Cabernet, Syrah, Tempranillo y Vijariego negro.

7. Vinculo con la zona geografica:
a) Datos de la zona geografica.
o Factores naturales

La zona de produccion de la Denominacién de origen Valle de la Orotava ocupa la vertiente
norte de la Cordillera Dorsal de Tenerife, conforma una gran depresién de unos 150 km2 que
desciende desde la Cordillera Dorsal, a unos 2.000 m de altura, hasta el nivel del mar. Se en-
cuentra flanqueada por dos auténticos murallones, los escarpes de Tigaiga y Santa Ursula, lo
que da la impresidn de ser un espacio hundido, aunque no es éste su origen, sino el deslizamien-
to de grandes cantidades de materiales desde Las Cafiadas del Teide.



Es una ladera tendida, de pendiente poco pronunciada, estando el vifiedo entre los 400 y los 800
metros sobre el nivel del mar. Abarca los municipios de La Orotava, Los Realejos, Puerto de La
Cruz.

A pesar de estar situada en plena zona desértica, presenta un clima diferente al de la zona Conti-
nental de Africa. Ello es posible por la benigna influencia de varios factores, entre ellos la pre-
sencia de los vientos alisios cargados de humedad que soplan todo el afio limpiando y refres-
cando el ambiente y suavizando las temperaturas. A esto se une el influjo del Atlantico, con su
corriente fria de Canarias, que dada la pequefia dimension del territorio, llega a todos los lugares
dulcificando las temperaturas en las zonas costeras y dando gran humedad al aire.

Los datos climatoldgicos medios anuales mas relevantes son los siguientes:

- Temperatura. maxima en verano: 37 °C

- Temperatura. minima en invierno: 7 °C

- Pluviometria anual media: 465 mm.

- Insolacion anual media: 2.000 horas luz anuales

Los suelos son, en un 70% de caracter volcanico, un 20% arcillosos y, el 10% restante de roca
volcénica. Son ligeros, permeables, ricos en nutrientes minerales y con un pH ligeramente &cido
debido a su naturaleza volcanica.

e Factores humanos

La vifia fue traida a Tenerife por los conquistadores espafioles a mediados del siglo XVI. Las
primeras cepas se sembraron en la finca el Burgado, perteneciente al municipio de Los Reale-
jos, perteneciente a la zona de produccion de la Denominacion de origen Valle de La Orotava.

Durante los siglos XVI, XVII y XVIII el vino Malvasia, producido en el Valle de La Orotava,
tomo tal auge que el Puerto de la Cruz (antes de La Orotava) lleg6 a convertirse en el primer
puerto del Archipiélago Canario y el eje esencial del comercio con el extranjero. Las grandes
extensiones alcanzadas por sus vifiedos, llevaron a decir al ilustre realejero Viera y Clavijo, que
el valle era un inmenso parral. Se calculan que por el Puerto de La Orotava, se exportaron
30.000 pipas de vino malvasia en un afio.

Esta hegemonia comercial motiva el desarrollo urbanistico de los tres municipios del Valle: Los
Realejos, La Orotava y Puerto de la Cruz, instalandose en éste Gltimo, una numerosa colonia
inglesa con un consulado permanente. Esta colonia trata de controlar el comercio de exportacién
de vinos, para lo que se crea en 1.665 una empresa monopolista, “Compafiia de Canarias”. El
auge comercial con Inglaterra, dio lugar a que en la vendimia de 1.674, 150 barcos ingleses
anclaron a la espera de tan ansiados caldos.



A mediados del siglo XVIII comienza la crisis del vino malvasia canario, con una espectacular
bajada de precios y beneficios. Se apuesta entonces por el “Viduefio”, con menores costos y
riesgos para la exportacion a EEUU, y por su fécil transformacion en aguardiente para su expor-
tacion a Cuba, Yucatan y Venezuela.

El vifiedo se cultiva en laderas y vaguadas, en parrales fijos a unos 60 cms. de altura, en forma
de originales cordones multiples trenzados, con una longitud que varia desde 3 0 4m., en lugares
estrechos hasta 15 m., si la parra es vieja y tiene suficiente vigor. La trenza se realiza a los sar-
mientos de parra desde aproximadamente 1.5 m. desde comienzo del tronco. Esta forma tan
original de cultivo caracteriza los vifiedos de la Denominacion. La edad media de las parras es
de 50 afios.

b) Datos del producto.
Las caracteristicas especificas de estos vinos relacionadas con el medio geografico son:

- Vinos frescos y persistentes, con baja acidez.
- Vinos con una amplia gama de colores.

¢) Interaccion causal

La forma tradicional del cultivo de la vid en esta zona geogréafica es uno de los signos de identi-
dad de la Denominacion. Los largos trenzados de las parras, facilita una mayor superficie en la
planta a la exposicion solar, pero también dificulta la llegada de savia al extremo del parral.

Las temperaturas suaves, sin grandes cambios térmicos, la naturaleza volcénica del suelo y la
humedad permanente unido al sistema tradicional de conduccion de la vid ha dado lugar a que
los vinos producidos en esa zona presenten las caracteristicas diferenciadores descritas en el
apartado anterior.

8. Disposiciones aplicables.
a) Marco juridico

- Orden de la Consejeria de Agricultura y Alimentacién, del Gobierno de Canarias, de 29
de diciembre de 1994, (BOC n° 2, de 4 de enero de 1995), por la que se reconoce la De-
nominacion de Origen de vinos ‘Valle de La Orotava’.

- Orden del Consejero de Agricultura, Pesca y Alimentacion, de 7 de junio de 1999, por
la que se autoriza el uso de la mencion “Tenerife” en el etiquetado de los vinos elabora-
dos en la citada isla y que tengan derecho al uso de la Denominacion de Origen. (BOC
n° 97, de 21 de Julio).



- Orden de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Medio Ambiente, del Go-
bierno de Canarias, de 24 de noviembre de 2010, (BOC n° 239, de 3 de diciembre de
2010), por la que se aprueba el reglamento de la Denominacion de Origen de vinos ‘Va-
lle de La Orotava’, modificada por Orden de 19 de septiembre de 2011, de la Consejeria
de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Aguas (BOC n° 194, de 30 de septiembre de 2011).

b) Requisitos objetivos:

1. La gestion de ésta Denominacion de origen sera realizada por un 6rgano de gestion (Consejo
Regulador) en el que estaran representados los titulares de vifiedos y bodegas inscritos.

2. Por el Consejo Regulador, se llevaran los siguientes registros:

a. Registro de vifiedos.
b. Registro de bodegas, con las siguientes secciones:
- Seccion |. De bodegas de elaboracion.
- Seccion Il. De bodegas de almacenamiento.
- Seccion Il1. De bodegas embotelladoras.
- Seccion 1V. De bodegas de envejecimiento.

3. Requisitos para la inscripcion:

- En el registro de vifiedos, se inscribirdn aquellos vifiedos que, situados en la zona de
produccién, cultiven variedades de vid permitidas por estos pliegos, y estén inscritos en
el correspondiente registro viticola de ésta Comunidad Auténoma. No se permitird la
inscripcion de aquellos vifiedos en los que existan variedades permitidas mezcladas con
otras no permitidas por estos pliegos que, en la practica, no permitan una absoluta sepa-
racion en la vendimia de las diferentes variedades.

- En el registro de bodegas, se inscribiran aquellas situados en la zona de produccién vy,
estén inscritas, en su caso, en los correspondientes registros, sanitario, de industrias
agrarias y, de envasadores y embotelladores, de esta Comunidad Auténoma.

4. El 6rgano de gestion de la denominacion de origen protegida “Valle de La Orotava”, para
cada campafia y, segun criterios de defensa y mejora de la calidad, podré adoptar acuerdos para:

- Autorizar la aplicacion de nuevas practicas culturales, tratamientos y labores que consti-
tuyendo un avance en la técnica viticola no afecten desfavorablemente a la calidad del
producto protegido.

- Fijar la fecha de inicio de la vendimia en las diferentes zonas, y dictar normas sobre el
ritmo de recoleccién, a fin de que ésta se efectlie en consonancia con la capacidad de
absorcién de las bodegas, asi como, sobre el transporte de la uva a las bodegas, para que
el mismo se realice sin deterioro de su calidad y se eviten fermentaciones prematuras.
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- Modificar, con anterioridad al inicio de la vendimia, el limite establecido para la pro-
ducciéon maxima admitida por hectarea, en cualquier caso, dicha modificacién no podra
realizarse por encima del 25% del limite fijado con caracter general en estos pliegos.

- Autorizar, en el vifiedo en produccion, la formay condiciones de riego

5. La elaboracidn, almacenamiento, envejecimiento y embotellado de los vinos protegidos por
esta denominacion, ha de realizarse en bodegas inscritas en el correspondiente registro de bode-
gas y, con uvas procedentes de vifiedos inscritos en el registro de vifiedos.

6. La uva procedente de vifiedos, cuyos rendimientos sean superiores al limite autorizado, no
podra ser utilizada para la elaboracion de vinos protegidos por esta denominacion.

7. Las fracciones de mosto o vino obtenido por presiones inadecuadas no podran en ningin caso
ser destinadas a la elaboracion de vinos protegidos por esta denominacion.

8. En las bodegas inscritas en los distintos registros de la Denominacion, se permitira la elabo-
racion, almacenamiento o manipulacion de otros vinos obtenidos de superficies viticolas de la
Comunidad Auténoma, situadas fuera de la zona de produccion de la Denominacion, siempre
que dichas operaciones se realicen de forma separada de las referidas a los vinos con derecho a
la denominacion de origen y que se garantice el control de tales procesos, debiendo comunicarse
dicha actividad a la autoridad de control.

9. En los terrenos ocupados por las vifias inscritas en el Registro de Vifiedos y en sus construc-
ciones anexas no podran entrar ni permanecer existencias de uva sin derecho a esta Denomina-
cién de Origen.

10. Sélo se podra almacenar vino pendiente de envasar en los locales inscritos.

11. El embotellado de los vinos amparados por esta denominacién de origen se realizaré en en-
vases de vidrio con las capacidades nominales establecidas en el Real Decreto 1801/2008, de 3
de noviembre, por el que se establecen las normas relativas a las cantidades nominales para
productos envasados y al control de su contenido efectivo.

¢) Requisitos adicionales.

i) Envasado dentro de la zona delimitada.
La especificidad del producto y la necesidad de proteger la reputacion del nombre vinculado a la
denominacion de origen exigen que el embotellado de vinos amparados por la Denominacion de
Origen " Valle de La Orotava " deberd ser realizado exclusivamente en las bodegas inscritas en

el correspondiente registro de bodegas, perdiendo el vino, en otro caso, el derecho al uso de la
denominacion.
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La elaboracion de los vinos con denominacion de origen no finaliza con el proceso de transfor-
macién del mosto en vino, mediante la fermentacion alcohdlica y otros procesos complementa-
rios, sino que el embotellado debe ser considerado como la Ultima fase de la elaboracion de
estos vinos, ya que tal proceso va acompafiado de practicas enoldgicas complementarias, filtra-
cion, estabilizacion, correcciones de diversa indole que pueden afectar a sus caracteristicas y
especificidades, y si bien dichas operaciones pueden realizarse fuera de la zona protegida, las
condiciones Optimas se alcanzaran con mayor seguridad si tales operaciones las realizan bode-
gas establecidas en la zona y que operen bajo el control directo de los organismos de control, ya
que los controles efectuados fuera de la zona de produccidn proporcionan menos garantias para
la calidad y autenticidad del vino que los efectuados en la zona de proteccion. EI embotellado en
la region de produccién es un importante factor de proteccion de la Denominacion al ponerse en
el mercado el producto ya preacondicionado para ser degustado por el consumidor final, sin que
puedan realizarse posteriores manipulaciones que puedan afectar a la calidad y especificidad del
producto.

ii) Disposiciones complementarias relativas al etiquetado.

1. En las etiquetas de vinos amparados por esta denominacion figurard obligatoriamente de for-
ma destacada el nombre de la denominacion de origen ‘Valle de La Orotava’ y de forma desta-
cada la indicacion ‘Tenerife’.

2. Se reconoce expresamente el término tradicional “Denominacién de origen” para los vinos
protegidos por esta DOP. En el etiquetado y presentacion de los productos podra aparecer el
término tradicional “denominacion de origen” en lugar de la expresion “denominacion de origen
protegida”. Asimismo podran hacer uso de los siguientes términos tradicionales: Afiejo, Clasico,
Crianza, Gran Reserva, Noble, Reserva y, Vigjo.

3. La indicacién "cosecha”, "afiada”, o "vendimia”, se aplicard, exclusivamente, a los vinos ela-
borados con uva recolectada en el afio que se mencione en la indicacién y que no hayan sido
mezclados con vino de otras cosechas. A efectos de corregir las caracteristicas de los mostos o
vinos de determinada cosecha, se permitira su mezcla con los de otras, siempre que el volumen
de mosto o vino de la cosecha a que se refiera la indicacion, entre a formar parte en una propor-
cién minima del 85 por ciento.

4. El nombre de una o méas variedades de vid utilizadas para la elaboracion de un vino podra
aparecer en el etiquetado del vino, de conformidad con lo previsto en la legislacion de aplica-
cion.

5. Cualesquiera que sean los tipos de envases en que se expidan los vinos para el consumo, de-
beran ir provistos de precintos de garantia, etiquetas o contraetiquetas numeradas, expedidas por
el érgano de gestion, que deberan ser colocadas en la propia bodega, y siempre de forma que no
permita una segunda utilizacion.
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9. Comprobacion del cumplimiento del Pliego de condiciones.
a) Autoridades u Organismos de control competentes.

El control, que se basa en el autocontrol de los operadores, se realizara por el Instituto Canario
de Calidad Agroalimentaria (ICCA).

- Instituto Canario de Calidad Agroalimentaria. Consejeria de Agricultura, Ganaderia,
Pesca y Aguas. Gobierno de Canarias.

- C/ Jests Herndndez Guzméan n° 2, Planta C.

- Poligono Industrial el Mayorazgo

- 38.110 Santa Cruz de Tenerife.

- Teléfono: 922 237 170; Fax: 922 237 334.

b) Tareas.

Seran objeto de control todos los operadores e instalaciones inscritas, los productos acogidos a
la denominacion, asi como la documentacion generada. Este control se entendera desde la pro-
duccion hasta el comportamiento del producto en el mercado.

Los operadores son los responsables de asegurar que los productos que pretenden amparar cum-
plen con los requisitos establecidos en los pliegos y, en los acuerdos de su 6rgano de gestion en
materia de produccién, elaboracién o caracteristicas de dichos productos, para ello deberéan rea-
lizar autocontroles que garanticen que el producto cumple con dichos requisitos vy, en particular,
los referentes al origen y variedades de la uva utilizada, graduacion alcohdlica minima adquirida
y total, acidez total, acidez volatil, diéxido de azufre, didxido de carbono, en su caso, asi como
con las caracteristicas organolépticas exigidas.

Cuando el operador pretenda amparar su producto, solicitara del rgano de gestion la emisién de
los correspondientes precintos de garantia o contraetiquetas, Dicha solicitud deberd acompanar-
se de declaracidon responsable del operador de que el vino cumple con los requisitos exigidos.

El 6rgano de gestion remitird ésta documentacion al 6rgano de control que, calificara la partida
de vino como apto para ser amparado por esta denominacion, autorizando la emisién de los
citados precintos de garantia o contraetiquetas, siempre y cuando de los controles que realice se
desprenda que el operador efectta correctamente el autocontrol.

(i) Alcance de las comprobaciones

Examen organoléptico y/o analitico
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Los controles analiticos y organolépticos, se realizaran sobre muestras de vino calificado, dis-
puesto para su comercializacion, tendrdn como objeto verificar la correcta aplicacion de los
autocontroles por parte de los operadores, en particular, los referentes a la graduacion alcohdlica
minima, adquirida y total, acidez total, acidez volatil, didxido de azufre, dioxido de carbono, en
su caso, asi como alas caracteristicas organolépticas exigibles al producto.

Otras condiciones establecidas en el pliego de condiciones.
Los controles realizados abarcaran, al menos, los siguientes aspectos:

- Inspecciones sobre los vifiedos y sobre la documentacién que generan, al objeto de de-
terminar que cumplen los requisitos establecidos, en particular los referidos a précticas
culturales y rendimientos maximos.

- Inspecciones sobre bodegas y sobre la documentacion que generan al objeto de verifi-
car el origen, cantidad de uva, mosto o vino recibido, practicas enoldgicas realizadas,
procedencia de la materia prima y destino del vino elaborado.

- Aforo completo de la bodega, al objeto de determinar las existencias de vino de la mis-
ma, y contrastarla con la documentacion verificada.

- Controles sobre la asignacion de las contraetiquetas.

(ii) Metodologia de las comprobaciones

La comprobacién anual, a que hace referencia el art. 25 del Reglamento (CE) n°® 607/2009 de la
Comision, se realizara sobre una muestra de las bodegas inscritas en los registros de la Denomi-
nacion.

El tamafio de la muestra dependera de los recursos disponibles para el control siendo al menos,
el producto resultante de la raiz cuadrada del nimero de bodegas inscritas en los registros de la
Denominacion.

En la seleccion de las bodegas que integren la muestra que se someterd a control, se empleard el
siguiente método:

v" Al menos el 50 % se seleccionaran de forma aleatoria, mediante un muestreo estratifi-
cado, estableciendo los estratos en funcidn del volumen de produccion de las bodegas
inscritas.

v El resto de controles se realizard de forma dirigida, basados en un analisis de riesgos, en
el que se tendréan presente los siguientes criterios:

- Antecedentes de incumplimientos.

- Que en una misma bodega se elaboren vinos con derecho a acogerse a distintas
figuras de calidad.
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o

- Que una misma entidad juridica sea titular de varias bodegas que elaboren vinos
con derecho a acogerse a distintas figuras de calidad.

- Que el titular de la bodega posea también parcelas con vifiedo.

- El volumen de produccién de la bodega.

Los controles realizados a las bodegas integraran un control a una muestra de los viticultores
que hagan entrega de uva en bodega, que sera al menos la raiz cuadrada del namero total de

viticultores que entreguen uva en esa bodega.

Asimismo, se podran realizar controles adicionales, que se limiten exclusivamente a realizar
tomas de muestra de vino, al objeto de realizar analisis quimicos u organolépticos sobre éstos.
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