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Castilla-La Mancha

Pliego de Condiciones de los Vinos de Denominacion de Origen Protegida
«Rio Negro»

1. Nombre que se debe proteger
«Rio Negro»
2. Descripcion de los vinos

La categoria de los vinos acogidos a esta D.O.P. es la categoria 1 del anexo VII parte Il del
Reglamento (UE) n® 1308/2013, de 17 de diciembre.

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

2.1.1. Vinos Blancos

- Grado alcohdlico adquirido minimo de 12 % vol.

- Grado alcohdlico total minimo de 12 % vol.

- Acidez total, minima de 4,5 g/l, expresada en &cido tartarico.

- pH maximo, 4.

- Acidez volatil inferior a 14 meq/I.

- Diéxido de azufre total menor de 180 mgl/l.

- Azucares totales maximos 5 g/l expresado en glucosa mas fructosa.
- Contenido minimo en Calcio 25 mg/I.

2.1.2. Vinos Tintos:

- Grado alcohdlico adquirido minimo de 13 % vol.

- Grado alcohdlico total minimo de 13 % vol.

- Acidez total, minima de 4 g/I, expresada en acido tartarico.

- -pH maximo, 4.

- Acidez volatil inferior a 20 meq/I.

- Diéxido de azufre total menor de 150 mgl/l.

- Azucares totales maximos 4 g/l expresado en glucosa mas fructosa.
- Contenido minimo en Calcio 25 mg/I.

- Antocianos totales minimos 250 mg/I.

2.1.3. Tolerancias maximas: las tolerancias maximas admisibles en la determinacién analitica
son:

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

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

- Acidez total (g/l expresado en &cido tartérico): + 0,3
-PH0,5

- Acidez volatil (meg/L): 1,6 meq/I.

- Diéxido de azufre total (mg/l): + 20

- Azucares totales (g/l expresado en glucosa + fructosa): + 0,5
- Contenido minimo en Calcio £ 10 mg/Il.

- Antocianos totales minimos + 100 mg/l.

2.2. Caracteristicas a determinar mediante el analisis organoléptico.
2.2.1. Vinos blancos:
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- Fase Visual: Amarillo pajizo, que adquiere tonos dorados con el paso del tiempo. Limpio y
brillante.

- Fase Olfativa: Alta intensidad aromatica. Francos. Vino de gran complejidad aromatica,
dominando los aromas primarios terpénicos de las series citricas, floral y frutal, donde destaca
el aroma tropical y de manzana. Adquiriendo notas de miel y caramelo con el paso del tiempo.
- Fase Gustativa: Equilibrados en boca con ligera acidez y caracteristico amargor final. Mucho
volumen que aporta, sensacién untuosa y de persistencia. Largo postgusto floral y frutal.

2.2.2. Tintos:

- Fase visual: Caracteristica tonalidad rojo picota. Limpios y de capa media-alta.

- Fase olfativa: Alta intensidad aromatica. Francos. Vino de gran complejidad aromatica,
dominando aromas primarios de fruta roja fresca (fresa, frambuesa, mora, etc.), acompafadas
de notas florales, especiadas, balsamicas, ahumadas y minerales.

- Fase gustativa: Equilibrados en boca con ligera acidez y caracteristico amargor final. Estructura
adecuada, con tanino dulce, sabrosos y persistentes.

3. Practicas enolégicas especificas

a) Practicas de cultivo.

La densidad de plantacion minima sera de 2.500 cepas por hectarea, no pudiendo superarse las
4.000 plantas por hectarea.

El tipo de formacion se realizarda mediante un sistema de espaldera que permita una poda
especifica de la zona denominada «cordon tridimensional», consistente en ubicar los pulgares del
cordon de manera oblicua al brazo principal.

Se realizaran enmiendas calizas superficiales que garanticen unos niveles adecuados de pH en el
suelo para el correcto desarrollo de la vid, manteniendo estos valores de pH dentro de la
clasificacion como «ligeramente acidos».

Se exigiran, en funcidon de las caracteristicas propias de cada afio, aquellas practicas culturales
encaminadas a conseguir mejores calidades, como aclareo de racimos, desnictado de pampanos,
mantenimiento de cubiertas vegetales, vendimia manual, etc.

b) Practicas enolégicas especificas.

b.1) Condiciones de elaboracion del vino

Se aplicaran presiones adecuadas para la extraccion del mosto o del vino y su separacion de los
orujos, de forma que el rendimiento no sea superior a 70 litros de vino por cada 100 kilogramos
de vendimia.

Vino blanco gewiirztraminer.

El vino blanco se elaborara con un 100% de uva de la variedad gewiirztraminer. Se realizara una
maceracion pelicular prefermentativa en la totalidad o en una fraccion de al menos el 50% de la
uva previamente despalillada, posterior prensado y desfangado en frio. El resto del mosto, si lo
hubiese, se obtendra mediante el prensado directo de la uva y posterior enfriado del mosto
mediante intercambiador de temperatura y camisas de frio en los propios depdsitos.
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Posteriormente se vinificara a temperaturas muy bajas en el entorno de los 15°, realizando un
proceso de fermentacion extremadamente lento encaminado a preservar al maximo los aromas y
tipicidad de la variedad en la zona.

Vino tinto monovarietal.

El vino tinto monovarietal se elaborara exclusivamente con una de las variedades tintas
autorizadas incluidas en el apartado 6 del presente pliego. Se realizara una maceracion pelicular
prefermentativa en frio con una duracioén de entre 3 y 21 dias en la totalidad de la uva que entrara
en los depositos previamente despalillada y completa; en caso de que existan uvas rotas y semillas
sueltas se eliminaran antes de su entrada en depoésito. Posteriormente se vinificara de manera
tradicional, realizando un proceso de fermentacion lento siempre encaminado a preservar al
maximo los aromas y tipicidad de la variedad en la zona. El descubado debera realizarse
previamente a la completa finalizacion de la fermentacion alcoholica para la que se usan levaduras
seleccionadas, completando la fermentacion malolactica en barrica.

Vino tinto multivarietal.

El vino tinto multivarietal se elaborara exclusivamente con las variedades tintas autorizadas
incluidas en el apartado 6 del presente pliego. La vinificacion se realizara preferentemente de
forma individualizada, efectuando la mezcla a la finalizacion de la crianza previa al embotellado.
Se realizard una maceracion pelicular prefermentativa en frio con una duracion de entre 3 y 21
dias en la totalidad de la uva que debera entrar en los depdsitos previamente despalillada y
completa; en caso de que existan uvas rotas y semillas sueltas se eliminaran antes de su entrada
en deposito. Posteriormente se vinificara de manera tradicional. El descubado debera realizarse
previamente a la completa finalizacion de la fermentacion alcoholica para la que se usaran
levaduras y bacterias seleccionadas.

b.2) Condiciones de envejecimiento.

La totalidad de los vinos amparados por la D.O.P. «Rio Negro» deberan ser envejecidos y
embotellados antes de su comercializacion con los siguientes requisitos minimos:

Vino tinto: Envejecimiento minimo de 11 meses, de los que al menos 5 meses se realizard en
depositos de roble (barricas, fudres o tinas). Seguido y complementado con un envejecimiento
minimo en botella de 6 meses.

Vino blanco gewdrztraminer: Envejecimiento sobre sus lias, en depdsito de acero inoxidable o
roble, un minimo de 3 meses y al menos 1 mes mas en botella.

4. Demarcacion de la zona geografica

La zona geografica delimitada pertenece a los términos municipales de Cogolludo, San Andrés
y Membrillera en la provincia de Guadalajara, Incluye las siguientes parcelas, referidas al Sistema
de Informacion Geografica de Parcelas Agricolas (SIGPAC), publicado a la fecha de la Decision
Favorable de la Autoridad competente, constituyendo una superficie contigua de terreno con una
superficie total de 472,80 hectareas.

MUNICIPIO POLIGONO | PARCELA SUPERFICIE (ha)
COGOLLUDO 1 5138 22,45
COGOLLUDO 1 5140 3,56
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COGOLLUDO 1 5141 156,15
COGOLLUDO 1 5143 9,84
COGOLLUDO 1 5144 3,35
COGOLLUDO 1 5145 27,6
COGOLLUDO 1 5160 7,09
COGOLLUDO 1 5165 0,35
COGOLLUDO 1 9002 3,47
COGOLLUDO 1 9007 0,79
COGOLLUDO 1 9008 5,59
COGOLLUDO 2 5108 10,02
COGOLLUDO 2 5109 39,27
COGOLLUDO 2 5110 2,41
COGOLLUDO 2 5135 8,28
COGOLLUDO 2 5136 28,02
COGOLLUDO 2 5137 2,03
COGOLLUDO 2 5138 41,49
COGOLLUDO 502 5789 2,43
MEMBRILLERA 520 10001 50,67
MEMBRILLERA 520 20001 29,1
MEMBRILLERA 520 1 12,24
MEMBRILLERA 519 1 3,06
SAN ANDRES 504 2 0,71
SAN ANDRES 504 3 1,04
SAN ANDRES 504 4 0,46
SAN ANDRES 504 5 0,29
SAN ANDRES 504 6 0,23
SAN ANDRES 504 7 0,15
SAN ANDRES 504 8 0,23
SAN ANDRES 504 9 0,29
SAN ANDRES 504 10 0,14

TOTAL (ha) 472,8

La vinificacion, envejecimiento y embotellado de los vinos se realizara exclusivamente en la zona
delimitada.

5. Rendimientos maximos

No se superaran los rendimientos por hectarea que se expresan a continuacion:

- Vinos procedentes de parcelas de variedades blancas: 9.000 kg/ha y 63 hl/ha.

- Vinos procedentes de parcelas de variedades tintas: 7.000 kg/ha y 49 hl/ha.

Cuando el rendimiento sea superior a los anteriormente indicados, la produccion total de la

parcela no podra ser destinada a elaborar vino como Denominacién de Origen Protegida «Rio
Negro».
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6. Variedades de uvas de vinificacion

Variedades de uva tinta: tempranillo, tinto fragoso, syrah, cabernet sauvignon y merlot.
Variedades de uva blanca: gewdrztraminer.

7. Vinculo con la zona geografica

7.1. Informacién detallada de la zona geografica (factores naturales y humanos)
Factores naturales

La zona geografica se encuentra en el lugar geografico que histéricamente se denomina «Rio
Negro», constituyendo una superficie continua de terreno. Tiene como limites naturales el Rio
Aliendre, el Pinar de Cogolludo, el Arroyo del Sotillo, el Monte de Membrillera y la Dehesa de
Cogolludo. La zona queda perfectamente delimitada por elementos naturales, con unas
caracteristicas de suelo, altitud y clima netamente diferenciadas a las existentes en los terrenos
limitrofes.

«Rio Negro» es un topénimo que hace referencia al particular color oscuro del agua que desde
la zona corre por sus barrancos hasta el Rio Aliendre, consecuencia de una composicion mineral
singular —en contraposicion a los suelos calizos de color blanquecino de las zonas limitrofes- y
del gran arrastre de estos materiales debido a la velocidad que adquiere el agua para salvar el
enorme desnivel existente -desde los 1.000 metros hasta los 820 metros en apenas 1 km de
distancia-.

«Rio Negro» es un paramo situado entre los 940 y los 1.000 metros de altitud, junto al Parque
Natural Sierra Norte de Guadalajara. Esta ubicacion convierte a «Rio Negro» en el vifiedo més
septentrional de Castilla-La Mancha, alejado al menos 60 kildometros de las zonas viticolas de
meseta mas préximas: D.O. Ribera del Duero, D.O. Mondéjar y al resto de bodegas que
conforman la I.G.P. Castilla.

Clima y altitud:

El clima es continental mediterraneo, como corresponde a su ubicacion en el centro de la
peninsula, si bien esta matizado por el efecto de su inusual altitud, su condicién de paramo y su
proximidad al Sistema Central.

Se caracteriza por unas oscilaciones anuales de temperatura que pueden considerarse extremas
(38°C de maxima anual y -17°C de minima), siendo frecuentes las heladas durante la primavera.
Latitud y altitud inciden en que los veranos sean menos calurosos, evitando en gran medida las
habituales olas de calor del centro y sur peninsular, con temperaturas maximas inferiores en al
menos 1,5°C a las de zonas vecinas no ubicadas sobre el paramo. Diferencia que se van
acentuando segun vamos aproximandonos a cualquiera de las actuales zonas viticolas limitrofes,
con temperaturas maximas de entre 4° y 7° superiores a las que se registran en «Rio Negro».

Una caracteristica de gran importancia es la notable oscilacion térmica diaria debida a la menor
densidad del aire y al menor efecto invernadero consecuencia de su altitud, siendo habitual
encontrar diferencias térmicas entre el dia y la noche durante el periodo de maduracion
superiores a 20°C. Esta oscilacion térmica supone implicitamente un descenso de la humedad
relativa del aire y, por tanto, una menor incidencia de hongos y enfermedades que favorecen la
salubridad y calidad de las uvas.

La pluviometria aunque moderada, situandose el promedio por encima de los 560 mm anuales,
es claramente superior a la media existente en zonas limitrofes. Esta diferencia es consecuencia
de la necesidad de las nubes de ascender a capas mas altas y frias de aire al llegar al paramo
dificultando su capacidad de retener la humedad, asi como por la barrera natural que suponen
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los mas de 2.000 metros de altura de la cordillera bajo la que se ubica «Rio Negro». El verano
es seco en su primera mitad, siendo habituales tormentas a partir de la segunda quincena de
agosto que refrescan y suavizan de manera importante las temperaturas diurnas durante el
periodo de maduracion.

El aire en zonas altas es habitualmente mas seco y mas limpio que en las zonas bajas que las
rodean, en consecuencia muy transparente y facil de atravesar por la radiacién solar, siendo esta
mucho mas intensa.

Otro elemento diferencial de la zona que conforma el paramo «Rio Negro» son las condiciones
que por su naturaleza protegen al vifiedo de las fuertes heladas que afectan negativamente a las
zonas del entorno. El aire frio mas pesado, tiende a escurrirse por los barrancos que conforman
el paramo hacia las zonas limitrofes mas bajas. Ademas, el fuerte viento existente —consecuencia
de la compresion de las capas de aire segun ascienden de forma abrupta hacia el paramo- actua
a modo de molino de viento natural, evitando heladas de irradiacion, y por tanto, dafios y pérdida
de calidad en la uva.

Suelo:

«Rio Negro» esté situada dentro de una formaciéon geomorfolégicamente singular de la Peninsula
Ibérica que viene a denominarse tipo ranizo, un amplio altiplano resultado del transporte de
materiales arrastrados por aguas sin encauzar que se depositan en las proximidades de las
sierras cuarciticas y pizarrosas de las que proceden, en este caso el Sistema Central.

Este tipo de suelos, propio de estas zonas de montafia, muestra escasa semejanza con los de
las zonas viticolas de su entorno situados en ambas mesetas, que son de naturaleza caliza,
composicién y equilibrio basico.

El paramo que conforma la zona «Rio Negro» es una elevacién abrupta de terreno consecuencia
de la acumulacién de tierra erosionada proveniente del Sistema Central que se fue depositando
encima del terreno original formando una terraza, que posee caracteristicas geoldgicas en gran
medida opuestas, pudiéndose establecer un limite preciso de la zona geografica «Rio Negro» en
base exclusivamente a las caracteristicas de suelo tan diferentes.

Podemos sefialar como principales caracteristicas diferenciadoras de este suelo su caracter
acido, su bajo contenido en calcio y magnesio, su bajo contenido en materia organica, su
relativamente alto contenido en arcillas y su perfil particular en el contenido en elementos traza:
bajo en estroncio y alto en rubidio y bario.

Una concepcion tradicional del suelo permite considerarlo como el resultado de la interaccion del
clima y los seres vivos como factores activos, sobre el tipo de roca y el relieve como factores
pasivos. En este sentido, no pueden ser mas descriptivos de la singularidad de «Rio Negro» una
masa forestal propia, caracterizada por bosques de pinos, sabinas, robles y encinas, y con un
monte bajo en el que proliferan gran abundancia y variedades de plantas aromaticas.

En <<Rio Negro>> se puede hablar de la configuracién de un Agroecosistema viticola propio,
caracterizado por una serie de factores abidticos y bioticos. Entre los abidticos cabe resefiar la
altitud, orientacién e inclinacion, al quedar no solo delimitado por un sistema profundo de
barrancos que lo aislan del resto del territorio fisicamente, sino por la influencia directa en el
microclima que se produce consecuencia de los mismos en aspectos fundamentales como la
ausencia de heladas, pluviometria, viento, escorrentias, erosion, etc. Entre los factores bidticos
esta la propia vifia y las especies forestales que se encuentran en su entorno préximo. Ademas,
este Agroecosistema, ha estado sometido a una serie de practicas culturales ancestrales que
han ido acondicionando y modificando las condiciones naturales de esta zona dedicada hacia el
cultivo de vifiedo, frente a las zonas limitrofes tradicionalmente dedicadas a cereal. En este
sentido sobresalen aspectos tales como las enmiendas calizas que han ido modificando el perfil
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quimico del suelo en esta zona concreta, la escasa aportacion de materia organica frente a las
zonas limitrofes o la conservacion de las piedras por ser beneficiosas para la vifia que se han
ido retirando en las tierras de labor dedicadas al cereal.

Factores humanos

La variedad tinto fragoso es la variedad endémica de Cogolludo, siendo una variedad ancestral
de la que no hay constancia de su existencia en ninguna otra zona del mundo y de la que «Rio
Negro» elabora el unico vino que se comercializa en la actualidad. La existencia de una variedad
autoctona, explica perfectamente la importancia que desde tiempos inmemoriales ha tenido la
viticultura para la poblacion de esta zona y la necesidad de adaptacion de las practicas culturales
y variedades empleadas a unas condiciones de clima y suelo singulares, muy diferentes a la del
resto de la zona viticola circundante.

Otro ejemplo evidente de estas condiciones particulares, es la perfecta adaptacién de la variedad
gewurztraminer en «Rio Negro», siendo la Unica uva blanca existente en la zona. Esta variedad
de origen alpino, es habitual en zonas de montafia de toda Europa, siendo por contra
practicamente inexiste en otros terrenos y por tanto, en el resto de la I.G.P. Castilla.

Ambos ejemplos dan una idea de la necesidad de adaptacion que han sufrido el resto de
variedades presentes en la zona, comportandose de manera diferente a las de cualquier otra
region del mundo en las que se cultivan. No pudiéndose hablar por ejemplo de tempranillo, sino
de un tempranillo adaptado durante siglos a las condiciones particulares de «Rio Negro».

Consecuencia de unos factores climaticos singulares, como son el elevado riesgo de heladas
tardias de primavera, el viento, la baja humedad relativa del aire y la elevada radiacién solar, se
ha desarrollado un tipo de formacién y poda caracteristico de la zona denominado <<cordén
tridimensional>>, consistente en espalderas que permiten distanciar los racimos del aire frio que
se deposita en el suelo y una poda corta que retrase el inicio de la brotacion para minimizar los
riesgos de helada, asi como la disposicion de los pulgares en oblicuo al tronco principal,
generando una vegetacion densa en forma de “V” que permite un microclima mas fresco dentro
de la planta y un mejor sombreado del racimo protegiéndolo de los intensos rayos solares de
montafia -especialmente fuertes en horas centrales del dia-. Este tipo de formacién es viable
debido al viento y a la baja humedad relativa del aire imperante en el paramo, que tras las lluvias
permite secar muy rapidamente el interior de la planta a pesar del basto follaje que genera,
evitando que se desarrollen hongos y podredumbre.

Un ciclo inusualmente largo por las condiciones anteriormente descritas, tiene como
consecuencia una de las vendimias mas tardias de Europa, llegando incluso a prolongarse hasta
finales de octubre, al menos con un mes de diferencia en comparacion a las vendimias de las
zonas limitrofes de la I.G.P. Castilla. Esto exige, a pesar de tratarse de terrenos pobres muy poco
productivos, la realizacion de labores culturales especificas, tales como poda en verde,
despampanados, despuntados, desnietados y aclareo de racimos, especialmente tendentes a la
consecuciéon de rendimientos muy bajos que aseguren la completa maduracion de la uva antes
de que lleguen los frios.

Consecuencia de un suelo muy pedregoso en superficie, con un fuerte grado de evolucion,
tendente a la erosion y con acumulacion de arcilla, la totalidad de la zona «Rio Negro» ha sido
catalogada como zona de <<Viticultura Heroica>> por Centro de Investigacién, Estudio,
Salvaguarda, Coordinacion y Valorizacién de la Viticultura de Montafia (CERVIM), reconociendo
asi su singularidad y la dificultad de manejo que en muchas ocasiones dificulta la mecanizacion,
requiriendo una adaptacién de las practicas culturales necesarias.
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El paramo que conforma «Rio Negro» es una elevacion de terreno que a modo de terraza se ha
ido depositando sobre el terreno original, separando esta zona del resto del término de
Cogolludo, a mucha menos altitud y con un suelo original mucho mas rico en calcio y nutrientes.
El suelo de «Rio Negro» requiere enmiendas calizas que aporten calcio para incrementar su pH
extremadamente bajo. Este tipo de enmiendas explica que en el limite con la zona se situen las
“caleras” de las que tradicionalmente se subia esta enmienda al paramo para la viticultura y que
han ido transformando el paisaje de Cogolludo a lo largo de los siglos.

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

Las caracteristicas especificas del vino relacionadas con el medio geografico son:

- Vinos con elevada acidez natural.

- Concentracion de iones de calcio inusualmente elevada.

- Alto nivel de antocianos totales.

- Vinos que, en la fase gustativa, presentan una ligera acidez y caracteristico amargor
final.

- Vinos tintos con tonalidad rojo picota, aun siendo vinos con envejecimiento, y de capa
media alta.

- Aptitud natural para el envejecimiento de los vinos, mayor contenido en metoxifenoles.
Estos compuestos comunican a los vinos notas a especias, ahumadas y vainilla, y son
consecuencia del empleo de un mayor tiempo de crianza.

- Alto nivel terpénico que aporta gran intensidad aromatica y tipicidad con unas
particulares notas florales y tropicales.

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

Los vinos elaborados en «Rio Negro» deben sus caracteristicas a las excepcionales condiciones
naturales de este enclave montafoso, asi como a la interaccion del ser humano que durante
siglos ha tenido que seleccionar variedades, adaptando las practicas de cultivo y el estilo de
elaboracién de los vinos a estas condiciones singulares, tanto en lo relativo a suelos como a
climatologia.

El bajo pH y elevada acidez de los suelos de esta zona, contribuyen a incrementar la acidez
natural en los vinos y transmiten un punto amargo, aportando tipicidad y alargando el postgusto
a los mismos

La compleja interaccion entre los elementos del suelo, principalmente la capacidad sustitutiva
que se produce entre el estroncio y el calcio, asi como la particular composicion de los suelos de
«Rio Negro», caracterizados por unos niveles de calcio inusualmente bajos que hacen
necesarias enmiendas calizas peridédicas que compensen parcialmente su caracter acido y unos
niveles de estroncio aiin mas bajos que, al no competir con el calcio, permiten la facil absorcion
del mismo por la planta, tienen como consecuencia unos vinos con un nivel de calcio elevado.

La climatologia, consecuencia de la elevada altitud existente, ejerce una marcada influencia
sobre las caracteristicas de los vinos de «Rio Negro». Una temperatura diurna mas suave implica
una maduracién mas lenta y equilibrada que favorece la conservacion de acidez, ralentizando la
acumulacion de azucares, dando tiempo a la completa maduracion de hollejos y por tanto, a la
formacién de una mayor cantidad de compuestos de calidad en los que destaca un elevado nivel
de antocianos, particularmente aquellos no decolorables que aportan tonos mas rojos al vino por
la lentitud en su degradacion, asi como a un tanino de alta calidad polimérica y dulcificacién
natural, consecuencia de su larga maduracién, que aporta volumen y estructura. La mayor
pluviometria y particularmente las tormentas que se producen a partir de la segunda quincena
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de agosto, también contribuyen a refrescar y suavizar de manera importante las temperaturas
diurnas durante el periodo de maduracion, favoreciendo ademas una correcta evotranspiracion
de la vid que permite conservar aun mayor acidez, dando equilibrio y longevidad al vino.

Una radiacién solar mucho mas intensa que en zonas limitrofes, provoca en la baya, como
medida de proteccion, el desarrollo de un hollejo mas grueso que aporta una mayor intensidad
aromatica y contribuye a la elevada concentracion de polifenoles y antocianos.

La aptitud natural para el envejecimiento de los vinos de «Rio Negro», ha ido perfilando desde
sus origenes un metodo de elaboracion propio, caracterizado por largos procesos de crianza que
transfieren un mayor contenido de metoxifenoles a los vinos. Estos compuestos comunican a los
vinos notas a especias, ahumadas y vainilla, y son consecuencia del empleo de un mayor tiempo
de crianza

La exuberante masa forestal que circunda los vifiedos de «Rio Negro», contribuye a aumentar
aun mas el nivel terpénico de los vinos y por tanto, su intensidad y tipicidad aromatica. Esto se
debe a que los monoterpenos son metabolitos de los aceites esenciales de innumerables
especies de plantas aromaticas y forestales. Estos compuestos ingresan en el suelo a través de
la descomposicion de hojas senescentes, exudados radicales o via deposicion volatil de las
partes aéreas de las plantas.

8. Requisitos aplicables

- Para la denominacion de origen protegida Rio Negro el término tradicional al que se refiere el
articulo 112 apartado a) del Reglamento (UE) n°® 1308/2013 del Parlamento Europeo y del
Consejo de 17 de diciembre de 2013 por el que se crea la organizacién comun de mercados de
los productos agrarios, es Vino de Pago.

- Los términos tradicionales, a los que se refiere el articulo 112 apartado b) del Reglamento (UE)
n°® 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo de 17 de diciembre de 2013 por el que se
crea la organizacion comun de mercados de los productos agrarios, que pueden utilizarse en los
vinos amparados por la denominacién de origen protegida Rio Negro son: Crianza, Reserva,
Gran Reserva y Roble.

9. Comprobaciones
9.1. Autoridad competente:

Direccion General de Alimentacion.

Consejeria de Agricultura Agua y Desarrollo Rural
C/ Pintor Matias Moreno 4

45002 Toledo

TIf 925 266700

e-mail: dga@jccm.es

9.2 Organismos de control

De acuerdo con la Orden de 19/01/2010, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural, por
la que se establece el régimen general de control de los vinos con denominaciéon de origen
protegida y de la certificacion de la denominacién de origen de los mismos (DOCM n° 19 de 29
de enero de 2010), el sistema de certificacién de los vinos con denominaciéon 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
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Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha y de creacion del Registro de las mismas (DOCM
Num. 30 de 9 de febrero de 2007).

La informacién 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/

Actualmente los organismos de certificacion son:

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

9.3. 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 general 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 elaboracién, 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 vinificacion, las variedades de las que procede el vino,
los rendimientos maximos por hectarea, los métodos de vinificacion, las practicas enolégicas
especificas, en su caso, y el resto de elementos que figuran en dicho pliego de condiciones.

Esta comprobacion periédica debera realizarse de forma sistematica en todos los operadores y
se efectuara, al menos, una vez al afio, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 116 bis
apartado 3 del Reglamento (UE) n® 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo de 17 de
diciembre de 2013 de 17 de diciembre de 2013 por el que se crea la organizacién comun de
mercados de los productos agrarios y por el que se derogan los Reglamentos (CEE) no 922/72,
(CEE) no 234/79, (CE) no 1037/2001 y (CE) no 1234/2007.

La realizacion de tales comprobaciones se materializara mediante aforos periédicos que
acrediten la correlacién entre los volumenes de materia prima, vino en proceso de elaboracion
y vino elaborado, documentado y presente en la instalacion, en la que se solicitara la exhibicién
de los libros de registro, de los documentos de acompafiamiento y del resto de la documentacién
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 denominacion 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 necesarias para efectuarlas.

El organismo de certificacién deberd muestrear y someter a los correspondientes andlisis fisico-
quimicos y organolépticos, al menos, un 50 por cien del volumen total del vino que en cada
campana 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.
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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 declaracién expresa del
operador, o su representante, en la que manifieste su conformidad con esa representatividad.
Las muestras deberan ser anénimas, es decir, no debera estar identificado el operador, y se
tomaran 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 examenes 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 calibracién, 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 20 del Reglamento de Ejecucién (UE) 2019/34
de la Comision de 17 de octubre de 2018 por el que se establecen disposiciones de aplicacion
del Reglamento (UE) n° 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que se refiere
a las solicitudes de proteccion de las denominaciones de origen, las indicaciones geograficas y
los términos tradicionales en el sector vitivinicola, al procedimiento de oposicion, a las
modificaciones del pliego de condiciones, al registro de nombres protegidos, a la cancelacion de
la proteccion y al uso de simbolos, y del Reglamento (UE) n° 1306/2013 del Parlamento Europeo
y del Consejo en lo que se refiere a un sistema adecuado de controles.

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 acreditacién pueda evaluar
adecuadamente si la actividad del laboratorio se atiene a la citada norma EN 17025.
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