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Consejeria de Agricultura

Orden de 15/04/2013, de la Consejeria de Agricultura, por la que se incorporan modificaciones menores al pliego
de condiciones de los vinos de la denominacion de origen protegida Almansa. [2013/5273]

Mediante la Orden de 09/05/2011, de la Consejeria de Agricultura y Medio Ambiente, se establece el pliego de condicio-
nes adaptado a lo dispuesto en el articulo 118 quater del Reglamento (CE) n° 1234/2007 de la denominacion de origen
protegida Almansa para los vinos con derecho a la mencién tradicional Denominacion de Origen.

Con fecha 26 de febrero de 2013 la Agrupacion de productores de vino con denominacion de origen Almansa solicita una
modificacién del pliego de condiciones de los vinos con denominacion de origen protegida Alimansa.

Las modificaciones corresponden a la especificacion del grado alcohdlico adquirido minimo para los vinos semisecos,
semidulces y dulces, a la eliminacién de la presion maxima de prensa y de los periodos de maceracion, a la incorpora-
cion de la variedad Pinot Noir y a la actualizacion de los organismos de control. Asimismo, se matiza que el contenido
en azucar residual debe expresarse en fructosa y glucosa, y el contenido de Diéxido de Azufre total es el maximo; mo-
dificaciones que no esta relacionadas con las caracteristicas esenciales del producto, no altera el vinculo, ni afecta a la
zona geografica delimitada, no incluye un cambio del nombre ni implica nuevas restricciones a la comercializacion del
producto, de acuerdo con lo establecido en el articulo 20.4 del Reglamento (CE) n® 607/2009, de la Comision, de 14 de
julio de 2009 por el que se establecen determinadas disposiciones de aplicacién del Reglamento (CE) n° 479/2008 del
Consejo, en lo que atafie a las denominaciones de origen e indicaciones geograficas protegidas, a los términos tradicio-
nales, al etiquetado y a la presentacion de determinados productos vitivinicolas. En consecuencia es aplicable el punto
1.d) del articulo 73 — disposiciones transitorias — del citado Reglamento (CE) n® 607/2009, de la Comisién.

De acuerdo con lo expuesto, en base al articulo 31.1.72 del Estatuto de Autonomia de Castilla-La Mancha y en virtud
de las competencias cuyo ejercicio se encomienda a esta Consejeria en materia de denominaciones de origen e indi-
caciones geograficas protegidas en el articulo 1.2 d) del Decreto 126/2011, de 07/07/2011, por el que se establece la
estructura organica y las competencias de la Consejeria de Agricultura, y de las atribuciones que me confiere el articulo
23.2 c) de la Ley 11/2003, de 25 de septiembre, del Gobierno y Consejo Consultivo de Castilla-La Mancha, dispongo:

Articulo Unico.

La Orden de 09/05/2011, de la Consejeria de Agricultura y Medio Ambiente, por la que se establece el pliego de condicio-
nes adaptado a lo dispuesto en el articulo 118 quater del Reglamento (CE) n° 1234/2007 de la denominacion de origen
protegida Almansa para los vinos con derecho a la mencién tradicional Denominacion de Origen, quedara modificada
del siguiente modo:

El Anexo de la Orden se sustituye por el que se incorpora a la presente Orden.

Disposicion final.

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial de Castilla-La Mancha.
Toledo, 15 de abril de 2013

La Consejera de Agricultura
MARIA LUISA SORIANO MARTIN
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Anexo. Pliego de Condiciones de los Vinos de Denominacién de Origen Protegida Almansa
1. Nombre que se debe proteger

Almansa.

2. Descripcion de los vinos

2.1. Los parametros a considerar, sus limites y tolerancias analiticas son las siguientes:

2.1.1. Los vinos podran ser secos, semisecos, semidulces y dulces.

- Secos. Si el contenido en azlcar residual no es superior a 4 g/l expresado en fructosa y glucosa.

- Semisecos. Si el contenido en azucar residual esta comprendido entre mas de 4 y 12 g/l expresado en fructosa y
glucosa.

- Semidulces. Si el contenido en azucar residual esta comprendido entre mas de 12 y 45 g/l expresado en fructosa
y glucosa.

- Dulces. Si el contenido en azucar residual es igual o superior a 45 g/l expresado en fructosa y y glucosa.

2.1.2. Vino joven blanco y rosado:

- Grado alcohdlico adquirido: minimo 11,5 % vol. para los vinos secos, y de 9% vol para los vinos semisecos, semi-
dulces y dulces.

- Grado alcohdlico total: minimo 11,5 % vol.

- Acidez total minima: 4,5 g/l expresado en acido tartarico

- Acidez volatil maxima: 10 meq/l

- Dioxido de azufre total maximo: 180 mg/I.

2.1.3. Vino blanco fermentado en barrica y blanco crianza:
- Grado alcohdlico adquirido: minimo 11,5 % vol.

- Grado alcohdlico total: minimo 11,5 % vol.

- Acidez total minima: 4,5 g/l expresado en acido tartarico
- Acidez volatil maxima: 11,7 meq/I.

- Diéxido de azufre total maximo: 180 mg/I.

2.1.4. Vino tinto joven y tinto roble:

- Grado alcohdlico adquirido: minimo 12 % vol. para los vinos secos, y de 9% vol para los vinos semisecos, semi-
dulces y dulces.

- Grado alcohdlico total: minimo 12 % vol.

- Acidez total minima: 4,5 g/l expresado en acido tartarico

- Acidez volatil maxima: 11,7 meq/l.

- Diéxido de azufre total maximo: 150 mg/l para los vinos secos; 180 mg/l si el contenido en azucar residual es su-
perior a 5 g/l expresado en fructosa y glucosa.

- Intensidad colorante minima: 8 u.a. (suma de la absorbancia medida a 420, 520, 620 nanémetros respectivamente).

2.1.5. Vino tinto crianza:

- Grado alcohélico adquirido: minimo 12 % vol.

- Grado alcohdlico total: minimo 12 % vol.

- Acidez total minima: 4,5 g/l expresado en acido tartarico

- Acidez volatil maxima: 15 meq/l.

- Diéxido de azufre total maximo: 150 mg/l para los vinos secos; 180 mg/l si el contenido en azucar residual es su-
perior a 5 g/l expresado en fructosa y glucosa.

- Intensidad colorante minima: 8 u.a. (suma de la absorbancia medida a 420, 520, 620 nandmetros respectivamente).

2.1.6. Vino tinto reserva y gran reserva:

- Grado alcohdlico adquirido: minimo 12 % vol.

- Grado alcohdlico total: minimo 12 % vol.

- Acidez total minima: 4,5 g/l expresado en acido tartarico

- Acidez volatil maxima: 16.7 meq/l.

- Dioxido de azufre total maximo: 150 mg/l. para los vinos secos; 180 mg/l si el contenido en azucar residual es su-
perior a 5 g/l expresado en fructosa y glucosa.

- Intensidad colorante minima: 7 u.a. (suma de la absorbancia medida a 420, 520, 620 nandmetros respectivamente).
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2.1.7. Tolerancias maximas admisibles en la determinacién analitica:
- Grado alcohdlico adquirido (% vol): £ 0,2

- Grado alcohdlico total (% vol): £ 0,2

- Acidez total (g/l expresado en acido tartarico): + 0,3

- Acidez volatil (meg/l): £ 3

- Intensidad colorante (u.a.): £ 0,5

- Diéxido de azufre total (mg/l): + 15

- Azucares reductores (g/l expresado en fructosa y glucosa): £ 0,5

2.2. Caracteristicas a determinar mediante un analisis organoléptico:

2.2.1. Vino blanco joven:

- Fase visual: limpio y brillante de color amarillo, con posibilidad de reflejos acerados.

- Fase olfativa: aromas primarios afrutados y/o florales de intensidad media con caracteristicas varietales.

- Fase gustativa: predominio ligeramente acido y fresco, pero equilibrado. Suave al tacto con retrogusto armonioso
y frutal.

2.2.2. Vino rosado joven:

- Fase visual: limpio y brillante de color rosa fresa, frambuesa.

- Fase olfativa: aromas primarios afrutados y/o florales de intensidad media alta.

- Fase gustativa: predominio ligeramente acido y fresco, pero equilibrado. Suave al tacto con retrogusto armonioso
y frutal.

2.2.3. Vino tinto joven:

- Fase visual: limpio y brillante de color rojo violeta-granate de capa alta.

- Fase olfativa: aromas primarios afrutados, y/o florales con caracter varietal de intensidad media alta.

- Fase gustativa: equilibrado, con taninos que den estructura. Equilibrio de sabores y sensaciones gustativas que
proporcionen frescura. Persistencia media.

2.2.4. Vino blanco fermentado en barrica y blanco crianza:

- Fase visual: limpio y brillante de color amarillo pajizo y/o tonalidades oro.

- Fase olfativa: aromas primarios bien ensamblados con los terciarios del tostado de la barrica. De intensidad
media alta.

- Fase gustativa: equilibrado, suave al tacto con retrogusto frutal y notas de madera nueva.

2.2.5. Vino tinto roble:

- Fase visual: limpio y brillante de color rojo granate y/o purpura de capa alta.

- Fase olfativa: aromas primarios, secundarios y terciarios bien ensamblados, originados en su paso por barrica. De
intensidad media.

- Fase gustativa: equilibrado, ligeramente tanico. Bouquet de madera de roble. Persistencia media y retronasal con
toques de tostado.

2.2.6. Vino tinto crianza:

- Fase visual: limpio y brillante de color rojo cereza o granate con posibles tonalidades teja. Capa media alta.
- Fase olfativa: aromas de fruta y barrica bien conjuntados. Intensidad media alta.

- Fase gustativa: estructurado con tanicidad media. Intensidad media-alta. Retrogusto arménico y persistente.

2.2.7. Vino tinto reserva:

- Fase visual: limpio y brillante de color rojo rubi y cereza con posibilidad de tonalidades teja. Capa media.
- Fase olfativa: aromas de especias y barrica con posibilidad de frutas maduras, Intensidad media-alta.

- Fase gustativa: tanicidad media-alta, sabroso y arménico.

2.2.8. Vino tinto gran reserva:

- Fase visual: limpio de color rojo rubi y teja. Capa media.

- Fase olfativa: aromas terciarios de especias y tostados. Intensidad alta. Se permitira un poco de reduccion que
desaparece al oxigenar.

- Fase gustativa: con tanicidad. Intensidad alta. Postgusto persistente.
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3. Practicas enoldgicas especificas
3.1. Vino blanco joven

Tras la recepcion de la uva y extraccion del mosto, se procedera a su clarificacién con objeto de eliminar las particu-
las y microorganismos no deseados durante el proceso de fermentacion.

En el prensado de la pasta de vendimia, se aplicaran presiones de las que se obtendra un rendimiento maximo,
entre el vino sangrado y prensado, de 70 litros por cada 100 kilos de vendimia.

El proceso de fermentacion alcohdlica debe completarse hasta el agotamiento total de los azlcares fermentables,
llevandose a cabo el control de temperatura adecuado para la obtencién de los aromas primarios caracteristicos, no
superandose en ningun momento los 20°C.

3.2. Vino rosado joven

Los mostos se maceran, en presencia de los hollejos, durante el tiempo necesario para la extraccion de la materia
colorante, de modo que los vinos resultantes presenten las cualidades quimicas y organolépticas minimas requeri-
das para esta categoria.

El proceso de fermentacidn alcohdlica debe completarse hasta el agotamiento total de los azicares fermentables. El
periodo de maceracion, dependera del grado de madurez de la uva, de la temperatura del mosto durante el proceso
de maceracion y de la variedad de uva, llevandose a cabo el control de temperatura adecuado para la obtencién de
los aromas primarios caracteristicos, no superandose en ningiin momento los 25 °C.

3.3. Vino tinto joven

Los mostos se fermentan en presencia de los hollejos durante el tiempo necesario para la extraccion de la materia
colorante, de modo que los vinos resultantes presenten las cualidades quimicas y organolépticas minimas requeri-
das para esta categoria.

El proceso de fermentacion alcohdlica debe completarse hasta el agotamiento total de los azlcares fermentables,
debiendo ser el periodo de maceracion de al menos 48 horas. Llevandose a cabo el control de temperatura adecua-

do para la obtencion de los aromas primarios caracteristicos, no superandose en ningin momento los 28 °C.

En el prensado de la pasta de vendimia se aplicaran presiones de las que se obtendra un rendimiento maximo, entre
el vino sangrado y prensado, de 70 litros por cada 100 kilos de vendimia.

3.4. Vino blanco fermentado en barrica

Tras la recepcion de la uva, se procederd a la clarificacién del mosto con objeto de eliminar las particulas y microor-
ganismos no deseados durante el proceso de fermentacion.

En el prensado de la pasta de vendimia se aplican presiones de las que se obtendra un rendimiento maximo, entre
el vino sangrado y prensado, de 70 litros por cada 100 kilos de vendimia.

El proceso de fermentacion alcohdlica debe realizarse, en barrica de roble de una capacidad maxima de 500 litros a
una temperatura no superior a 25 °C hasta el agotamiento total de los azucares fermentables.

3.5. Vino tinto roble

Los mostos se fermentan en presencia de los hollejos durante el tiempo necesario para la extraccion de la materia
colorante, debiendo ser este periodo de al menos 2 dias, de modo que los vinos resultantes presenten las cuali-
dades quimicas y organolépticas minimas requeridas para esta categoria. El envejecimiento se realiza durante al
menos 3 meses en barrica de roble cuya capacidad no sera superior a 500 litros.

3.6. Vino blanco crianza

Tras la recepcion de la uva y extraccion del mosto, se procedera a su clarificacion, con objeto de eliminar las parti-
culas y microorganismos no deseados durante el proceso de fermentacion.
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En el prensado de la pasta de vendimia se aplican presiones de las que se obtendra un rendimiento maximo, entre
el vino sangrado y prensado, de 70 litros por cada 100 kilos de vendimia.

El proceso de fermentacion alcohdlica debe completarse hasta el agotamiento total de los azlicares fermentables,
llevandose a cabo el control de temperatura adecuado sin sobrepasar en ningiin momento los 25°C.

El periodo minimo de envejecimiento sera de 18 meses, de los que al menos seis habran permanecido en barricas
de madera de roble con una capacidad maxima de 330 litros.

3.7. Vino tinto crianza

Los mostos se fermentan en presencia de los hollejos durante el tiempo necesario para la extraccion de la materia
colorante, de modo que los vinos resultantes presenten las cualidades quimicas y organolépticas minimas requeri-
das para esta categoria

El proceso de fermentacion alcohdlica debe completarse hasta el agotamiento total de los azlicares fermentables,
debiendo ser el periodo de maceracion de al menos 4 dias. Llevandose a cabo el control de temperatura adecuado
para la obtencién de los aromas primarios caracteristicos, no superandose en ningin momento los 30 °C. El periodo
minimo de envejecimiento sera de 24 meses, de los que al menos seis habran permanecido en barricas de madera
de roble con una capacidad maxima de 330 litros.

3.8. Vino tinto reserva y gran reserva

Los mostos se fermentan en presencia de los hollejos durante el tiempo necesario para la extraccion de la materia
colorante, de modo que los vinos resultantes presenten las cualidades quimicas y organolépticas minimas requeri-
das para esta categoria.

El proceso de fermentacion alcohdlica debe completarse hasta el agotamiento total de los azlUcares fermentables,
debiendo ser este periodo de al menos 5 dias. Llevandose a cabo el control de temperatura adecuado para la ob-
tencion de los aromas primarios caracteristicos, no superandose en ningin momento los 32 °C. Para vino reserva el
periodo minimo de envejecimiento sera de 36 meses, de los que al menos 12 habran permanecido en barricas de
madera de roble de capacidad maxima de 330 litros y en botella el resto de dicho periodo; para vino gran reserva el
periodo minimo de envejecimiento sera de 60 meses, de los que al menos 18 habran permanecido en barricas de
madera de roble de capacidad maxima de 330 litros y en botella el resto de dicho periodo.

3.9. Vinos semisecos, semidulces y dulces

Se realizaran con los mismos sistemas de elaboracién que los vinos secos, pudiendo interrumpir su fermentacion,
para que contenga azucares residuales, o bien, partiendo de vinos secos, mediante la edulcoracién con mostos
concentrados rectificados procedentes de la Zona de Produccion. Esta practica se anotara en el Libro de Registro
de Précticas Enoldgicas y se comunicara a la Autoridad competente, si procede.

4. Demarcacion de la zona geografica
Incluye los siguientes poligonos catastrales:

- Aimansa: del poligono 24 al 65, ambos incluidos y del 501 al 523 ambos incluidos.

- Alpera: del poligono 1 al 12, ambos incluidos.

- Bonete: del poligono 1 al 12, ambos incluidos.

- Corral Rubio: poligonos 2, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 18, 19, 32

- Higueruela: del poligono 4 al 66, ambos incluidos

- Hoya Gonzalo: poligonos 2, 3, 4, 5,6, 7, 8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 17, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31, 32.
- Pétrola: poligonos 1, 2, 4, 8,9, 10

- Villar de Chinchilla: poligonos 15, 16, 28, 29, 30, 31, 32, 40, 42.

El area delimitada tiene una extension de unas 7.100 hectareas.

La elaboracion de los vinos se realizara en bodegas situadas en los municipios comprendidos dentro de la zona
geogréfica.
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5. Rendimientos maximos
No se superaran en ningun caso los rendimientos por hectarea que se expresan a continuacion:

- Vinos procedentes de vifias con conduccion en vaso:
Blanco: 7.860 kg/ha y 55 hil/ha

Tinto: 6.430 kg/ha y 45 hi/ha

- Vinos procedentes de vifias con conduccion en espaldera:
Blanco: 11.430 kg/ha y 80 hl/ha

Tinto: 10.000 kg/ha y 70 hl/ha

6. Variedades de uvas de vinificacion

- Tintas: Garnacha Tintorera, Monastrell, Cabernet Sauvignon, Tempranillo, Syrah, Merlot, Garnacha Tinta, Petit
Verdot y Pinot Noir
- Blancas: Chardonnay, Sauvignon Blanc, Verdejo y Moscatel de Grado Menudo.

7. Vinculo con la zona geografica
7.1. Informacion detallada de la zona geografica (factores naturales y humanos)

La zona geogréfica que abarca la D.O. Almansa, es un altiplano que hace frontera por el Este, a través del llamado
corredor de Almansa, con el antiguo Reino de Valencia. Este paso ha marcado durante siglos la transiciéon desde las
tierras de Levante hacia Castilla. La diferenciacion principal del territorio que comprende la D.O. Almansa, compara-
do con el de Levante es la diferencia en altitud, pasando de 400 metros sobre el nivel del mar en la vecina poblacion
de Fuente La Higuera, a 700 metros en Almansa, distando entre ellas solamente 15 Km. El clima es continental
extremo, con inviernos muy frios y secos acompafiados de veranos muy calurosos. Las lluvias se concentran en la
primavera y el final del verano, no superando de media los 250 mm anuales.

La tierra, en general es rica en caliza, alternando zonas con poco sustrato y pedregosas, con otras mas arenosas y
profundas.

En general no son tierras muy fértiles, dando unos rendimientos por hectarea bajos.

Las poblaciones que componen la D.O. Aimansa estan todas comprendidas dentro de la provincia de Albacete. Es
una zona eminentemente rural cuyo mayor nucleo urbano es la propia ciudad de Almansa con 26.000 habitantes,
siendo la agricultura, el mas importante recurso de la zona.

La D.O. Almansa fue fundada en 1966.

7.2. Informacion sobre la calidad o las caracteristicas del vino debidas fundamental o exclusivamente al entorno
geografico

El clima continental semiarido de la zona de produccion de la D.O. Aimansa, unido a un suelo poco fértil facilitan un
autocontrol de la produccion en las vides, siendo la media por hectarea de 4.500 kg. Este bajo rendimiento por cepa,
aumenta la concentracion de color, taninos y riqueza aromatica de los vinos tintos.

La altitud sobre el nivel del mar hace que, en la época de maduracion, la inversion térmica nocturna sea muy acusa-
da. Este fendmeno es ideal para la producciéon de uvas de alta calidad.

7.3. Relacién entre las caracteristicas de la zona geografica y la calidad del vino

La zona de produccién de la DO Almansa se encuentra en una zona de transicion, los vifiedos se asientan sobre tie-
rras llanas, caracterizadas por suelos permeables, calizos y pobres en nutrientes, ademas la precipitacion media es
escasa, 250 mm/afio. La escasa precipitacion, la permeabilidad de los suelos y la baja produccion, permiten obtener
unos vinos con un aroma e intensidad de color muy altos.

8. Requisitos aplicables

- Para hacer uso en la mencion de una determinada y Unica variedad de vid, sera necesario que al menos el 86 %
de la uva corresponda a dicha variedad y esté reflejado como tal en los libros de bodega.
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- Parala denominacién de origen protegida Almansa el término tradicional al que se refiere el articulo 118 duovicies.1a)
del Reglamento (CE) n°® 1234/2007 del Consejo, de 22 de octubre de 2007, Reglamento unico para las OCM, es
Denominacion de Origen.

Segun se establece en el articulo 118 sexvicies.3.a) del citado Reglamento, tal mencién tradicional podran sustituir
en el etiquetado de los vinos a la expresion Denominacion de Origen Protegida.

- Los términos tradicionales, a los que se refiere el articulo 118 duovicies.1b) del Reglamento (CE) n° 1234/2007 del
Consejo, de 22 de octubre de 2007, que pueden utilizarse en los vinos amparados por la denominacion de origen
protegida Almansa son: Crianza, Reserva, Gran Reserva, Anejo, Noble, Superior, Viejo y Rancio.

9. Comprobaciones
9.1. Organismos de control

De acuerdo con la Orden de 19/01/2010, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural, por la que se esta-
blece el régimen general de control de los vinos con denominacién de origen protegida y de la certificacion de la
denominacion de origen de los mismos (DOCM n° 19 de 29 de enero de 2010), el sistema de certificacidon de los
vinos con denominacién de origen sera realizado por organismos de certificacion autorizados, de conformidad con
el Decreto 9/2007, de 6 de febrero, de autorizacion de las entidades de control de productos agroalimentarios en
la Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha y de creacion del Registro de las mismas (DOCM Num. 30 de 9
de febrero de 2007).

La informacion relativa a los Organismos de control autorizados para la comprobacion del cumplimiento de este
pliego de condiciones se encuentra actualizada en la siguiente pagina web:

http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/figuras_calidad/fig_calidad/resultado_reg_ent.php?seccio
n=CERTIFICACI%D3N&subseccion=VINOS+CON+DENOMINACION+DE+ORIGEN+PROTEGIDA&alcance=VIN
O+DOP+ALMANSA&nombre_ent=&Aceptar=Aceptar

Actualmente los organismos de certificacion son:

Liec Agroalimentaria, S.L.
Pol. Industrial Calle XV, Parcela R-113
13200 Manzanares (Ciudad Real)

Geacam, S.A.
Ctra. N-310, km 93
13700 Tomelloso (Ciudad Real)

Sohiscert, S. A.

Finca La Cafiada - Ctra. Sevilla-Utrera, km 20,8
Apdo. Correos 349

41710 Utrera (Sevilla)

Ecoagrocontrol, S.L.
Humilladero, 41, 1°C
13630 Socuéllamos (Ciudad Real)

9.2. Tareas de los organismos de control

La Orden de 19/01/2010, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural, por la que se establece el régimen ge-
neral de control de los vinos con denominacién de origen protegida y de la certificacion de la denominacién de origen
de los mismos establece las tareas a realizar por los organismos de control, resaltando las siguientes:

Efectuar comprobaciones periédicas sobre la materia prima, la elaboracion, el embotellado y el etiquetado, con
vistas a obtener garantias sobre la trazabilidad del vino y sobre el cumplimiento de los pliegos de condiciones
especificos de cada uno de los vinos con denominacion de origen, verificando la procedencia de la uva de vi-
nificacion, las variedades de las que procede el vino, los rendimientos maximos por hectarea, los métodos de
vinificacion, las practicas enoldgicas especificas, en su caso, y el resto de elementos que figuran en dicho pliego
de condiciones.
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Esta comprobacion periédica debera realizarse de forma sistematica en todos lo operadores y se efectuara, al
menos, una vez al afio, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 118 septdecies del Reglamento (CE) n°
1234/2007 del Consejo.

La realizacion de tales comprobaciones se materializara mediante aforos periédicos que acrediten la correlacion
entre los volimenes de materia prima, vino en proceso de elaboracién y vino elaborado, documentado y presente en
la instalacion, en la que se solicitara la exhibicion de los libros de registro, de los documentos de acompafiamiento y
del resto de la documentacion que les afecte, y que en todo momento debera encontrarse a su disposicion.

El organismo de certificacion debera verificar que en todas las partidas de vino identificadas como vino con denomi-
nacion de origen y que ya hayan sido consideradas aptas en cada caso, se ha efectuado la toma de muestras y la
realizacion sobre las mismas de pruebas analiticas y organolépticas.

Asimismo, debera comprobar que los medios utilizados para realizar dichas pruebas reunen las condiciones nece-
sarias para efectuarlas.

El organismo de certificacion debera muestrear y someter a los correspondientes analisis fisico-quimicos y orga-
nolépticos, al menos, un 50 por cien del volumen total del vino que en cada campafa el operador ha considerado
como apto al cumplir las caracteristicas analiticas y organolépticas y el resto de elementos descritos en el pliego de
condiciones de la correspondiente denominacion de origen.

La toma de muestras se atendra al método establecido por el organismo de certificacion en sus procedimientos, en
el que detallara las reglas que permitan garantizar la representatividad de las muestras. En dichos procedimientos
deberan figurar ademas todos los elementos necesarios para identificar las partidas muestreadas, debiendo hacer
constar una declaracion expresa del operador, o su representante, en la que manifieste su conformidad con esa
representatividad. Las muestras deberan ser anonimas, es decir, no debera estar identificado el operador, y se to-
maran en cualquier fase del proceso de produccion, incluida la fase de embotellado o posteriormente, debiendo ser
representativas de los vinos pertinentes que obren en poder del operador.

Los exdmenes analiticos y organolépticos de estas muestras deberan ser realizados en laboratorios que cumplan
y estén acreditados en los Requisitos generales relativos a la competencia de los laboratorios de ensayo y calibra-
cion, norma EN ISO/IEC 17025 y demostraran que el producto examinado cumple las caracteristicas y cualidades
descritas en el pliego de condiciones de la correspondiente denominacion de origen y determinaran, como minimo,
los parametros indicados en el articulo 26 del Reglamento (CE) n° 607/2009 de la Comision.

No obstante lo indicado en el parrafo anterior, la Consejeria competente en materia de agricultura podra designar,
mediante la concesion de una autorizacion provisional y mientras se sustancia el proceso de acreditacion, aquellos
laboratorios en los que se pueden realizar dichos examenes analiticos y organolépticos, de modo que la entidad de
acreditacion pueda evaluar adecuadamente si la actividad del laboratorio se atiene a la citada norma EN 17025.
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