PLIEGO DE CONDICIONES DE LA D.O.P.
«SIERRA DE SALAMANCA»

1. NOMBRE A PROTEGER.
1.- EI nombre geografico a proteger es «SIERRA DE SALAMANCA»
2.- El término tradicionalmente utilizado junto al nombre geografico es «VINO DE
CALIDAD», de acuerdo a lo establecido en el articulo 118 duovicies, apartado 1,
letra a), del Reglamento (CE) n® 1234/2007.
2. DESCRIPCION DEL VINO.
Los vinos amparados por la D.O.P. «VINO DE CALIDAD DE SIERRA DE
SALAMANCA», en adelante, D.O.P. «<SIERRA DE SALAMANCA», pertenecen a la
categoria 1 "“Vino”, de acuerdo con el Anexo Xl ter del Reglamento (CE) n°
1234/2007.

a) Caracteristicas analiticas.

Las caracteristicas fisico-quimicas de los vinos amparados por la D.O.P. «SIERRA
DE SALAMANCA» son las siguientes:

¢ Vinos blancos:

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

— Grado alcohdlico adquirido minima en % Vol.: 11,0

— AzUcares totales maximos expresados en gramos por litro de
glucosa+fructosa: 7,0

— Acidez total minima en gramos por litro de acido tartéarico: 4,0

— Acidez volatil maxima en gramos por litro de acido acético: 0,8

— Anhidrido sulfuroso total maximo expresado en miligramos por litro: 160"

(*) Si los vinos tienen mas de 5 gramos por litro de azlcares residuales, los limites se elevaran a 250

miligramos por litro.



e Vinos rosados:

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

— Grado alcohdlico adquirido minima en % Vol.:11,0

— Azucares totales expresados en gramos por litro de glucosa+fructosa: 7,0

— Acidez total minima en gramos por litro de acido tartéarico: 4,0

— Acidez volatil maxima en gramos por litro de acido acético: 0,8

— Anhidrido sulfuroso total maximo expresado en miligramos por litro: 160"

(*) Si los vinos tienen mas de 5 gramos por litro de azlcares residuales, los limites se elevaran a 250

miligramos por litro.

e Vinos tintos joévenes:

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

— Grado alcohdlico adquirido minima en % Vol.: 11,0

— Azucares totales expresados en gramos por litro de glucosa+fructosa: 4,5

— Acidez total minima en gramos por litro de acido tartarico: 4,0
— Acidez volatil maxima en gramos por litro de acido acético: 0,8
— Anhidrido sulfuroso total maximo expresado en miligramos por litro : 150

¢ Vinos tintos sometidos a envejecimiento en barrica:

— Grado alcohdlico total minimo en % Vol. : 12,0

— Grado alcohdlico adquirido minima en % Vol.: 12,0

— Azucares totales expresados en gramos por litro de glucosa+fructosa: 4,0

— Acidez total minima en gramos por litro de acido tartarico: 4,0

— Acidez volatil maxima en gramos por litro de acido acético:

(**) El limite de acidez volatil se calculara de la forma siguiente: 1,0 hasta 10% Vol. de grado alcohdlico +
0,06 gramos por litro por cada grado que exceda de 10% Vol. en vinos con edad superior a un afio.

— Anhidrido sulfuroso total maximo expresado en miligramos por litro: 150
b) Caracteristicas organolépticas.

Los vinos protegidos deberan presentar las cualidades organolépticas propias de la
Zona, que a continuacion se describen:

¢ Vinos blancos:




En fase visual presentaran un color amarillo pajizo, con matices verdosos, limpios
y brillantes.

En fase olfativa se caracterizaran por aromas frutales y recuerdos de manzana
verde.

En boca presentaran un importante cuerpo de intensidad media alta y una agra-
dable sensacion retronasal donde vuelven a aparecer las frutas. Sabrosos y muy
Vivos.

¢ Vinos rosados:

En fase visual se caracterizaran por un color rosa fresa y frambuesa, limpios y
brillantes.

En fase olfativa se caracterizaran por intensos aromas frutales y recuerdos de
frambuesa, mora y grosella.

En boca presentaran una estructura media, seran sabrosos, vivos y plenos de
sabores.

¢ Vinos tintos:

En fase visual se caracterizaran por un color rojo picota, intenso y con importan-
tes ribetes violaceos.

En fase olfativa se caracterizara por la limpieza y franqueza de aromas con un
importante potencial aromatico de frutos silvestres y hierbas de sotobosque.

En boca se presentaran una estructura media-alta y compleja con una sensacion
retronasal muy marcada de caracter frutal.

En tintos sometidos a envejecimiento en barrica, apareceran las connotaciones
de color tipicas del mismo, marcandoseles mas en nariz la complejidad afiadida
por la barrica. En boca seran secos y equilibrados en acidez. La sensacion retro-
nasal sera agradable y duradera apreciandose las notas de madera y ciertos ca-
racteres frutales.

3. PRACTICAS ENOLOGICAS ESPECIFICAS.

a) Practicas de cultivo.

Para la obtencion de la uva utilizada para la elaboracion de los vinos de la D.O.P.



«SIERRA DE SALAMANCA» se tendra en cuenta lo siguiente:

1.- La densidad de plantacion minima sera de 1.300 cepas por hectarea.
2.- Queda prohibida la plantacion, sustitucion de marras, injerto in situ y el
sobreinjerto de variedades de uva que no sean las previstas en el presente
Pliego de Condiciones.
2.- La formacién de la cepa se podra efectuar de la siguiente manera:

- Formacion tradicional en vaso y sus variantes.

- Formacion en espaldera: En plantaciones dirigidas y apoyadas.

b) Practicas enologicas especificas:

b.1) Condiciones de elaboracién del vino.

1.- La uva destinada a la elaboracién de los vinos protegidos por la D.O.P. «SIERRA
DE SALAMANCA>» presentara un buen estado sanitario y contara con el grado de
madurez necesario. El grado alcohdlico probable minimo de las partidas o lotes
unitarios de vendimia sera de 11,5% Vol. para las variedades tintas y 10,5% Vol. para
las variedades blancas.

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

3.- La elaboracion debera realizarse en depdsitos o0 recipientes que eviten la
contaminacion del vino, ya sean de acero inoxidable, de madera de roble o de otros
materiales autorizados por la legislacion vigente. Cuando se trate de depodsitos de
obra, éstos deberan estar recubiertos con resinas epoxidicas alimentarias o similares.

4.- El rendimiento no debera superar los 72 litros de vino por cada 100 kilogramos de

uva.

b.3) Restricciones a la vinificacion.

En la elaboracion de los vinos amparados por la D.O.P. «<SIERRA DE SALAMANCA>»
se tendra en cuenta lo siguiente:



e EIl Vino Blanco se elaborara con las variedades Palomino, Moscatel de Grano
Menudo y/o Viura.

e EIl Vino Rosado se elaborara con, al menos, un 70% de variedades tintas.

e EIl Vino Tinto se elaborara con las variedades Rufete, Garnacha Tinta y/o
Tempranillo

2.- Para la extraccion del mosto sélo podran utilizarse sistemas mecéanicos que no
dafien o desgarren los componentes sélidos del racimo. En especial, quedara
prohibido el empleo tanto de maquinas de accion centrifuga de alta velocidad como
de prensas continuas.

4. DELIMITACION DEL AREA GEOGRAFICA.

1.- El area geogréfica de la D.O.P. «<SIERRA DE SALAMANCA» esta ubicada al Sur
de la provincia de Salamanca y tiene una superficie de 482,10 Km?.

2.- Comprende los siguientes municipios, todos ellos pertenecientes a la provincia
de Salamanca:

Cepeda, Cristobal, ElI Cerro, ElI Tornadizo, Garcibuey, Herguijuela de la Sierra,
Lagunilla, Las Casas del Conde, Los Santos, Madrofial, Miranda del Castafar,
Mogarraz, Molinillo, Monforte de la Sierra, Montemayor del Rio, Pinedas, San
Esteban de la Sierra, San Martin del Castafiar, San Miguel de Valero, Santibafez de
la Sierra, Sequeros, Sotoserrano, Valdefuentes de Sangusin, Valdelageve, Valero y
Villanueva del Conde.

3.- La zona de envejecimiento de los vinos amparados por la D.O.P. «SIERRA DE
SALAMANCA» coincide con la zona de produccién establecida anteriormente.

5. RENDIMIENTOS MAXIMOS

1.- Las producciones maximas admitidas por hectarea seran las siguientes:
Variedades tintas: 7.000 kilogramos por hectéarea
Variedades blancas: 9.000 kilogramos por hectéarea



No pudiendo obtenerse mas de:
Variedades tintas: 50,40 hectolitros por hectarea
Variedades blancas: 64,80 hectolitros por hectarea

2.- En los primeros afios de implantacion del vifiedo, la produccion maxima
autorizada sera la siguiente:

Afo 1°y 2° 0% del maximo autorizado
Afno 3° 33% del maximo autorizado
ARNo 4° 75% del maximo autorizado

Afo 5°y siguientes:  100% del maximo autorizado
3.- La totalidad de las uvas procedentes de parcelas cuyos rendimientos maximos
por hectarea superen los limites admitidos precitados, no podran destinarse a la
elaboracion de vino protegido por la D.O.P. «<SIERRA DE SALAMANCA».
4.- Las fracciones de mosto o vino obtenidos 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 destinarse a la elaboracién de vinos protegidos.

6. VARIEDAD O VARIEDADES DE UVA.

La elaboracion de los vinos protegidos por la D.O.P. «<SIERRA DE SALAMANCA» se
realiza exclusivamente con uvas de las siguientes variedades:

a) Variedades de uva blanca: Viura, Moscatel de Grano Menudo y Palomino.

b) Variedades de uva tinta: Rufete, Garnacha Tinta y Tempranillo.

7. VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA.

a) Datos de la zona geografica.

a.l) Factores naturales.

1.- Las condiciones naturales de la zona de elaboracion, relacionadas con la
orografia, el clima y condiciones edaficas, permiten un desarrollo 6ptimo del vifiedo,



perfectamente adaptado a lo largo de los afos.

2.- La zona se caracteriza por una orografia tortuosa a la que se adaptan las
parcelas de vifiedo dispuestas en bancales en las laderas sobre el rio Alagon y sus
afluentes. Estas caracteristicas orograficas son mas marcadas hacia el noroeste de
la zona, siendo las pendientes mas suaves en el sur. El cultivo en bancales en
fuertes pendientes asegura una buena insolacion de las cepas, siendo el indice
Heliotérmico de Huglin medio en la zona de 2500; obteniendo indices de madurez
propios de uva de calidad.

3.- Las formaciones rocosas de la zona son metamorficas, al oeste y plutdnicas, al
este. Entre las primeras destacan las pizarras arcillosas de ligero metamorfismo de
color verde grisaceo que se atribuyen al Cambrico. Los suelos de la zona, a
diferencia de la generalidad de las comarcas vitivinicolas de Castilla y Leodn, tienen
caracter acido. La textura es mayoritariamente franco-arenosa, muy adecuada para
el cultivo de la vid. En la zona noroeste la textura es franco-limosa, donde la
orografia es mas marcada, y en el sur, donde hay una menor pendiente, la textura es
limosa. La diferenciacion a efectos texturales entre la zona granitica y la pizarrosa es
alta. En la primera predominan el limo vy la arena fina y en la segunda prevalece la
arena gruesa.

4.- El clima es mediterraneo, con inviernos relativamente cortos y no muy frios y
veranos largos, calurosos y secos. Se caracteriza por unas abundantes
precipitaciones en otofio y primavera, con valores superiores a los 1.000 mm
anuales, que compensan la baja capacidad de retencion de agua de los suelos.

a.2) Factores humanos

1.- Los viticultores de la zona han buscado desde hace siglos las laderas mejor
orientadas que frecuentemente han coincidido con las de mayor pendiente. Esto
permite una buena insolacion, mejor aireacion e impide la erosion. Los vifiedos de la
D.O.P. son muy viejos: el 50% de las parcelas tiene mas de 80 afios, muchos de
ellos centenarios; el 80 % tiene mas de 50 afios. Esta longevidad permite obtener
una produccién por hectarea menor y constante afo tras afio, asegurando la calidad
de la cosecha. Ademas, la dificultad de mecanizar el cultivo (debido al estrecho
marco de plantacién tradicional) implica una buena conservacion de las estructuras
del suelo, garantizando la buena conservacion del vifiedo y calidad de la uva.



2.- Los rendimientos maximos permitidos son extremadamente bajos si tenemos en
cuenta la densidad de plantacion tradicional de la zona: 4.400 plantas por hectarea.
Esta densidad elevada refuerza la competencia entre cepas y da lugar a
producciones de uva muy bajas. Este marco de plantacién (1,5m x 1,5m) se sigue
manteniendo hoy en dia por la gran calidad de la uva que se obtiene.

3.- Las variedades tintas utilizadas para vinificacion son: Rufete, Tempranillo y
Garnacha Tinta. Estas tres variedades estan perfectamente adaptadas al terrufio de
la DOP, siendo los viticultores de la zona los que a lo largo de muchos siglos han
elegido los mejores terrenos para cultivarlas.

4.- La Rufete es la uva autéctona de la zona, estando perfectamente adaptada a los
suelos acidos y los factores climaticos de la zona. Los viticultores de la Sierra de
Salamanca han defendido desde hace siglos el potencial viticola y enoldgico de esta
especial variedad.

5.- La Tempranillo y la Garnacha Tinta de la zona tienen caracteristicas
organolépticas que las hacen facilmente diferenciables de las de otras zonas debido
al proceso de adaptacion al territorio y la forma de cultivo.

6.- Para vinificacion en blanco se usan las variedades Moscatel de grano menudo,
Viura y Palomino fino, variedades perfectamente adaptadas a la zona, con presencia
en los vifiedos de la Sierra desde hace siglos.

b) Datos del producto.

Los vinos de la D.O.P «SIERRA DE SALAMANCA» se pueden diferenciar en:
Blancos, Rosados, Tintos Jovenes y Tintos Envejecidos en Barrica. Todos ellos
tienen en comun las siguientes caracteristicas, impresas por el terrufio:

e Grado alcohdlico medio-elevado.

e Acidez tartarica elevada y equilibrada.

e Longevidad media-alta, los vinos de la zona tienen un potencial de guarda
elevado.

e Tonalidad, intensidad de color e IPT medias, son vinos equilibrados y
elegantes.



e Notas minerales y de plantas de bajo monte (hinojo, tomillo...) como
caracteristicas aromaticas comunes.
e Gusto y retrogusto intensos, largo, untuoso y con taninos dulces y especiados.

c) Descripcion del nexo causal:

Los vifiedos de la D.O.P. «<SIERRA DE SALAMANCA», caracteristicos por sus
bancales, otorgan a los vinos las particularidades que los hacen diferentes:

1.- Los suelos acidos de la zona, poco comunes en Castilla y Ledn, imprimen
caracteristicas organolépticas singulares y de calidad, confiriendo a los vinos una
identidad patrticular.

2.- Estos suelos, a su vez, se pueden dividir en dos grandes grupos: pizarrosos y
arenosos. La uva cultivada en suelos pizarrosos tiende a notas organolépticas
muy minerales con una estructura muy marcada, mientras que la procedente de
suelos graniticos tiene generalmente mas longitud y suavidad en el paladar.

3.- El microclima de la zona, Mediterraneo templado humedo, imprime una
tipicidad marcada. Las pocas precipitaciones en verano y durante el periodo de
recoleccion aseguran la ausencia de enfermedades criptogamicas y la buena
sanidad de la uva vendimiada.

4.- Las uvas se recolectan con niveles de acido tartarico elevados (superiores a 7
gramos por litro) con un contenido de azucar elevado (GAP de 14,5°) debido a la
buena insolacion de las cepas en bancales, las noches frias de verano, las
practicas de cultivo realizadas de forma tradicional y a la adaptacion de las cepas
muy viejas que caracterizan a la zona, permitiendo una buena madurez industrial
y polifendlica. Esto dota a los vinos de una gran capacidad de guarda.

5.- El terruiio de la D.O.P. «<SIERRA DE SALAMANCA» da lugar a blancos
equilibrados, con notas aromaticas vegetales, frutas blancas y florales. En boca
resultan untuosos y largos, con una acidez equilibrada resultado del clima y suelo
de la zona. Tienen un toque mineral procedente de los suelos del territorio y
aguantan bien el paso del tiempo.

6.- Las tres variedades tintas han seguido un proceso evolutivo durante siglos,



gracias al cuidado de generaciones de viticultores expresando el terrufio en los
vinos elaborados con ellas. La variedad autdctona de la Sierra, la Rufete da lugar
a vinos muy particulares, con notas a frutos rojos, especies y plantas de bajo
monte; con taninos elegantes y especiados. La Tempranillo y la Garnacha Tinta,
altamente adaptadas a la zona se diferencian de otros ecotipos de la Peninsula.
La primera resulta muy balsamica, con toques especiados Yy la segunda con
predominio de fresa de bosque acida y mucha mineralidad.

d) Interaccion informal

d.1l) Referencias historicas.

1.- El area geografica o éarea vitivinicola de Sierra de Salamanca es conocida
tradicionalmente como Sierra de Francia ya que su delimitacion geogréfica coincide
mayoritariamente con los municipios que se situan en las faldas de la citada Sierra,
en los margenes del Rio Alagén y zonas limitrofes.

2.- Los origenes del vifiledo en esta zona se remontan a la época romana, pero, tras
la invasion islamica, estas tierras, que no llegan a despoblarse, sufren un
retraimiento economico, y solo tras la consolidacion de la reconquista se repueblan
intensamente, con lo que, es a patrtir del siglo XI, cuando la vifia comienza a resurgir,
en el entorno de una economia fundamentada en los cereales, la ganaderia y el
aceite.

3.- Desde los siglos XV y XVI pueden encontrarse citas histéricas que permiten
atestiguar que la zona era conocida por sus vinos con los nombres de Sierra de
Salamanca o Sierra de Francia:
e Hidalgo (2002) citando testimonios de la Real Sociedad Matritense al editar la
“Agricultura General” de Alonso Herrera, destaca que ya en los siglos XV y
XVI eran estimados los vinos de Salamanca.
e Huetz (2001) muestra en el trabajo que realizé sobre los vinos y vifiedos de
Castilla y Leon como la vid en el siglo XVIII era uno de los principales cultivos
tradicionales de la zona.

4.- Durante todo el siglo XIX el vifiledo de estas tierras conoce una fuerte expansion,
convirtiéndose en uno de los pilares econdémicos de la comarca, hasta llegar al
maximo con las exportaciones a Francia por la crisis de la Filoxera. La plaga de la



Filoxera llega a la comarca procedente de Portugal, pero no afecta demasiado ya
que la recuperacion es rapida.

5.- Afinales de los afios cincuenta del siglo XX se crean las bodegas cooperativas de
la zona, que tuvieron un destacado papel en la introduccion de nuevas técnicas y en
la conservacion del vifiedo, al tener garantizada la venta de sus graneles.
Precisamente, a través de la adecuacion de una de estas cooperativas (San Esteban
de la Sierra), la comarca ha comenzado a resurgir, de forma que actualmente hay
bodegas modernas elaborando vinos de alta calidad.

6.- La comarca vitivinicola de la Sierra de Salamanca es reconocida por parte del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién con derecho a la utilizacion de la
mencion «VINO DE LA TIERRA» desde el afio 1994, mediante la Orden de 25 de
enero de 1994 (BOE n° 30 de 4 de febrero de 1994).

d.2) Otras singularidades

A las condiciones ecoldgicas favorables para el desarrollo de la vifia a las que se
hace referencia en el apartado anterior, se une el arraigo y fuerte personalidad de la
variedad Rufete. Considerada como autéctona de la zona, posee unas
caracteristicas y personalidad Unicas. Ademas, las cepas de esta variedad son
extremadamente viejas, de mas de 80 afios, lo que confiere gran calidad y estructura
a la uvas en la elaboracion de vinos de guarda.

8. OTROS REQUISITOS APLICABLES
a) Marco Legal
e Orden AYG/806/2010, de 20 de mayo, por la que se reconoce el «Vino de
Calidad de la Sierra de Salamanca» y se aprueba su Reglamento.
e Resolucion de 1 de septiembre de 2010, de la Direccion General de Industria
y Mercados Alimentarios por la que se reconoce el «Vino de Calidad de la

Sierra de Salamanca» y se aprueba su Reglamento.

b) Otros requisitos adicionales



La elaboracion, almacenamiento, envejecimiento, embotellado y etiquetado de los
vinos amparados bajo la D.O.P. «<SIERRA DE SALAMANCA>» se realizara con uvas
que cumplan lo 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.

b.1) Excepciones a la 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 modificados en
determinadas campafas, si con caracter previo a la vendimia, se emite informe
técnico razonado que evidencie que tal variacion no va a incidir negativamente en la
calidad del producto amparado. 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.- Asimismo, el rendimiento maximo de extraccion que se cita en el penultimo
parrafo del apartado 3.b.1) del presente Pliego de Condiciones, podra modificarse
con caracter excepcional si se emite con caracter previo un informe técnico
razonado que evidencie que tal variacion no va a incidir negativamente en la calidad
del producto amparado. En todo caso el rendimiento de extraccion no podra superar
los 74 litros de vino por cada 100 kilogramos de uva.

b.2) Disposiciones respecto al envasado y embotellado.

1.- Los vinos amparados por la D.O.P. «<SIERRA DE SALAMANCA», 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 D.O.P.
«SIERRA DE SALAMANCA» es uno de los puntos criticos para garantizar las
caracteristicas 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 asimismo en el
presente Pliego, 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. El cierre de las botellas se realizara con tapon cilindrico de corcho
natural, aglomerado de corcho, tapon sintético o tapén de rosca. No obstante, en
determinadas situaciones se podran utilizar otros tipos de envase y/o de cierre,
siempre y cuando garanticen la preservacion de las caracteristicas fisico-quimicas y
organolépticas del producto establecidas en el apartado 2 del presente Pliego de
Condiciones.

b.3) Disposiciones respecto al etiquetado

1.- Como ya se ha indicado en el apartado 1 del presente Pliego de Condiciones, el
término tradicional no geografico al que se refiere el articulo 118 duovicies, apartado
1, letra a), del Reglamento (CEE) n°® 1234/2007 es «VINO DE CALIDAD». Por tanto,
segun lo dispuesto en el articulo 118 sesvicies, apartado 3, letra a) del citado
Reglamento, tal mencion tradicional podra utilizarse en el etiquetado de los vinos en
lugar de la expresién «xDENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA»>.

2.- Sera obligatoria la indicaciéon de la «cosecha», «afiada», «vendimia» u otras
equivalentes en el etiquetado de los vinos protegidos por la D.O.P. «SIERRA DE
SALAMANCA», aunque no hayan sido sometidos a procesos de envejecimiento.

3.- Asimismo, para los tintos sometidos a envejecimiento se podran utilizar en el
etiguetado los términos tradicionales: «CRIANZA», «RESERVA» y «GRAN
RESERVA», en aplicacion de lo dispuesto en el articulo 118 duovicies, apartado 1
letra b), del Reglamento (CEE) n°® 1234/2007, siempre y cuando cumplan con las
condiciones de uso establecidas en la legislacion vigente y que se contemplan en la
base electronica E-Bacchus.

4.- Igualmente, los vinos tintos de la D.O.P. «<SIERRA DE SALAMANCA» podran
hacer uso de la mencion «<ENVEJECIDO EN ROBLE» o0 «ROBLE» en el etiquetado,
en aplicacion del articulo 66 del Reglamento (CE) n°® 607/2009, siempre y cuando
cumplan con lo establecido en la legislacion vigente.

5.- En todo caso, los periodos de envejecimiento se contabilizaran a partir del 1 de
noviembre del afio de la vendimia.



9. VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO DE CONDICIONES.

a)

Organo de control.

El 6rgano encargado de la comprobacion anual del Pliego de Condiciones (Organo
de control) de los vinos de la D.O.P. «SIERRA DE SALAMANCA», tanto durante la
elaboracion del vino, como en el momento del envasado y después de esta opera-
cion, sera la Autoridad competente:

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

Teléfono: (34) 983 317300

Fax: (34) 983 317303

Correo electrénico: controloficial@itacyl.es

b) Tareas de Control.

b.1) Ambito de aplicacion de los controles

El sistema de control y certificacion de los vinos protegidos por la D.O.P. «SIERRA
DE SALAMANCA» garantizara el cumplimiento de lo establecido en el presente
Pliego de Condiciones y se aplicara al siguiente ambito:

Controles en vifiedo. Se realizaran controles para la inscripcion y seguimiento
de las parcelas. Asimismo, realizardn controles en lo relativo a las
caracteristicas de la uva, rendimiento, asi como cualquier otro aspecto cuyo
incumplimiento pueda poner en riesgo el cumplimiento del pliego de
condiciones.

Controles en bodegas. Se realizaran controles en lo relativo a instalaciones,
origen, cantidad y sanidad de la uva, mosto o vino recepcionado, tratamientos
enoldgicos, garantia de identificacion y trazabilidad del producto, y cualquier
otro aspecto que pueda suponer un incumplimiento del Pliego de Condiciones.


mailto:controloficial@itacyl.es

En este ambito, el Organo de Control podra establecer para cada camparia
condiciones particulares de control de la vendimia.

e Controles de producto. Se verificara que todas las partidas de vino elaboradas
en las bodegas hayan sido objeto de analisis fisico-quimico y organoléptico.

b.2) Metodologia de los controles

1.- El Organo de Control establecera cada afio un Plan de Control en el que
establecera las diferentes tareas de control tendentes al cumplimiento de lo
establecido en el presente Pliego de Condiciones. El Plan de Control comprendera
las siguientes actuaciones:

e CONTROL DEL VINEDO
- Verificacidn de los requisitos establecidos en el presente
Pliego de Condiciones en relacion con las parcelas.
e CONTROL DE BODEGAS
- Verificacion de los requisitos establecidos en el presente
Pliego de Condiciones para las bodegas.
- Seguimiento de trazabilidad en bodega.
- Control de etiquetado.
e CONTROL DE VENDIMIA
- Control de la recepcion de uva en bodega.
- Control de la calidad de la uva.
- Seguimiento del movimiento de uva-mosto-vino en bodega
(trazabilidad uva-vino).
e CALIFICACION DE VINOS
- Proceso de calificacion, que incluira la realizacion de examen
organoléptico y fisico-quimico para la verificacion del cum-
plimiento de los requisitos establecidos en el apartado 2 del
presente Pliego de Condiciones.
- Seguimiento de vinos calificados en bodega.

2.- Para cada una de estas actividades el Organo de Control definira en cada Plan el
namero 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 en funcion de un andlisis de riesgo.
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