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CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA

ORDEN de 5 de febrero de 2008, por la que se es-
tablecen las normas de utilizacion de la mencion «Vino
de la Tierra de Villaviciosa de Cdrdoba», para los vinos
originarios de la zona geogréfica de Villaviciosa de Cor-
doba de la provincia de Cordoba.

El Reglamento (CE) num. 1493/1999 del Consejo, de 17
de mayo, por el que se establece la organizacion comun del
mercado vitivinicola, dicta en el Capitulo Il de su Titulo V las
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normas relativas a la designacion, denominacion, presenta-
cion y proteccion de determinados productos y, en particular,
la utilizacién de indicaciones geograficas.

En el articulo 51 del Reglamento citado se establecen las
condiciones a que pueden supeditar los Estados miembros la
utilizacion del nombre de una indicacién geografica para desig-
nar un vino de mesa, mientras que en el Anexo Il se determina
que la mencién «Vino de la tierra», acompafado del nombre
de la unidad geogréfica, podra utilizarse en la designacion de
un vino de mesa con indicacion geografica.

Posteriormente la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifa
y del Vino, establece el procedimiento para reconocer un de-
terminado nivel de proteccion de los vinos. Como desarrollo
de esta Ley, el Real Decreto 1126/2003, de 5 de septiembre,
establece las reglas generales de la utilizacion de las indicacio-
nes geograficas y de la mencion tradicional «Vino de la Tierra»
en la designacion de los vinos.

Por otra parte, el articulo 3 del mencionado Real Decreto
contempla la competencia de las Comunidades Auténomas
para establecer los requisitos necesarios para la utilizacion
de la mencion tradicional «vino de la tierra» acompafada de
una indicacién geografica, cuando el drea geografica corres-
pondiente a dicha indicacién esté incluida integramente en su
territorio.

La Comunidad Auténoma de Andalucia ha asumido las
competencias en la materia, en virtud de lo establecido en los
articulos 48 y 83 de la Ley Organica 2/2007, de 19 de marzo,
de reforma del Estatuto de Autonomia para Andalucia, las cua-
les son ejercidas a través de la Consejeria de Agricultura y
Pesca con base en lo establecido en el Decreto 11/2004, de
24 de abril, sobre la reestructuracion de Consejerias, y en el
Decreto 204/2004, de 11 de mayo, por el que se establece la
estructura organica de la Consejeria de Agricultura y Pesca,
modificado por el Decreto 79/2007, de 20 de marzo.

Por todo ello, teniendo en cuenta la solicitud de la Aso-
ciacion de Vinos de la Tierra de la comarca de Villaviciosa de
Cordoba para la utilizacion de la mencion «Vino de la Tierra»
en los vinos de mesa originarios de dicha zona, y el Pliego de
Condiciones elaborado por dichos Viticultores y Elaboradores
de Vinos, de acuerdo con el procedimiento para el reconoci-
miento de un nivel de proteccion de vino de mesa con derecho
a la mencion tradicional «vino de la tierra» establecido en el
Titulo Il, Capitulo Il de la referida Ley 24/2003, a propuesta
del Director General de Industrias y Calidad Agroallimentaria, y
en uso de las facultades que tengo conferidas,

DISPONGO

Primero. Mencién «Vino de la Tierra de Villaviciosa de Cor-
doban.

Los vinos originarios de la zona geografica de Villaviciosa
de Cérdoba de la provincia de Cérdoba, que se ajusten y cum-
plan con los requisitos definidos en el Anexo de la presente
Orden, podran utilizar la mencion «Vino de la Tierra de Villavi-
ciosa de Cérdobay.

Segundo. Certificacion.

Para poder utilizar la mencion «Vino de la Tierra de Villa-
viciosa de Cérdoba» los vinos deberan estar certificados por
un Organismo de Certificacion debidamente autorizado por la
Consejeria de Agricultura y Pesca.

Tercero. Eficacia.
La presente Orden surtira efectos a partir del dia siguiente al
de su publicacion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 5 de febrero de 2008

ISAIAS PEREZ SALDANA
Consejero de Agricultura y Pesca

ANEXO

PLIEGO DE CONDICIONES «VINO DE LATIERRA DE VILLAVICIOSA
DE CORDOBA»

CAPITULO |
Generalidades

Articulo 1. Requisitos.

Podran utilizar la Indicacion Geografica «Vino de la Tierra
de Villaviciosa de Cérdoba» los vinos que, reuniendo las ca-
racteristicas definidas en este Pliego, hayan cumplido en su
produccion, elaboracion y transformacion todos los requisitos
exigidos en el mismo.

CAPITULO Il
De la produccion de uva

Articulo 2. Zona de produccion.

La zona de produccién sera toda la Comarca Viticola de
Villaviciosa, que engloba los términos municipales de Villavi-
ciosa de Cordoba y de Espiel en la provincia de Cérdoba.

Articulo 3. Variedades aptas.
Las variedades aptas son:

Baladi Verdejo.
Moscatel de Alejandria.
Palomino Fino.
Palomino.

Pedro Ximénez.

Airén.

Calagrario, Jaén.
Torrontés.

Verdejo.

Articulo 4. Produccion ecoldgica, integrada o tradicional.

1. Los vinos acogidos a la denominacién de calidad de
«Vinos de la Tierra de Villaviciosa de Cordoba» pueden proce-
der de uvas en produccion ecologica, integrada o en agricul-
tura tradicional.

2. Las uvas procedentes de agricultura ecolégica deberan
tener el certificado de conformidad de la entidad de certifica-
cion homologada y autorizada, conforme a los requisitos espe-
cificados en el Reglamento CEE 2092/91 del Consejo sobre la
produccion agricola ecoldgica y su indicacion en los productos
agrarios y alimenticios.

3. Las uvas procedentes de produccion integrada deberan
tener el certificado de conformidad de la entidad de certifica-
cion homologada y autorizada, conforme a los requisitos espe-
cificados en el Real Decreto 1201/2002, de 20 de noviembre,
por el que se regula la produccion integrada de productos agri-
colas y el Decreto 245/2003, de 2 de septiembre, por el que
se regula la produccion integrada y su indicacion en productos
agrarios y sus transformados.

Articulo 5. Labores y préacticas agricolas.

1. Se retiraran los restos vegetales y malas hierbas.

2. La desinfeccion quimica del suelo se hara de manera
excepcional, estando sujeta a un informe favorable de un téc-
nico competente.

3. Las labores que se desarrollen permitiran un adecuado
drenaje y aireacion del suelo.

Articulo 6. Material vegetal.

1. EI material vegetal procedera de productores oficial-
mente autorizados, certificados y con el Pasaporte Fitosanita-
rio. Cuando el injerto lo realice el propio agricultor, o en sobre
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injertadas, las yemas utilizadas deberan proceder de fuentes
autorizadas o de otras cepas de la propia plantacién del vi-
fiedo que, previo analisis, estén libres de virosis.

2. No se permite la presencia de plantaciones estableci-
das con mas del 25% de incidencia de cepas de virosis.

Los portainjertos utilizados seran los autorizados por la
actual legislacion comunitaria para nuevas plantaciones.

Articulo 7. Fertilizacion.

1. Se podran realizar enmiendas organicas y minerales
siempre que estén sujetas a un informe favorable de un téc-
nico competente.

2. Se debera mantener un adecuado nivel de materia or-
ganica en el suelo.

3. No se permite superar 50 kg de nitrogeno totales por
hectarea y afio pudiéndose llegar hasta los 70 kg si se tiene
cultivo asociado con olivar.

4. No se aplicaran abonados nitrogenados cuando el fruto
esté proximo a la madurez.

5. Se aplicaran los fertilizantes nitrogenados con el mayor
grado de fraccionamiento posible.

Articulo 8. Lucha contra malas hierbas.

1. En los casos de utilizaciéon de cubierta vegetal se de-
bera mantener en el campo durante el otofio, invierno y parte
de la primavera, pudiéndose utilizar especies de porte rastrero
y rastrojo o mulding seco antes del verano; su siega se podra
realizar de forma quimica, mecanica o manual.

2. En aquellos casos en que no pueda ser manejada por
estos medios se podran utilizar herbicidas cuyas materias acti-
vas estén incluidas en el Registro Oficial de Productos Fitosani-
tarios.

Articulo 9. Lucha contra plagas y enfermedades.

1. No se permiten los tratamientos con un calendario pre-
establecido.

2. En la proteccion contra plagas y enfermedades se pre-
feriran, siempre que sea posible, los métodos bioldgicos, cul-
turales, fisicos y genéticos a los quimicos.

3. En el caso de resultar necesaria una intervencion qui-
mica, las materias activas a utilizar seran las autorizadas en el
Registro Oficial de Productos Fitosanitarios.

Articulo 10. Equipos de tratamiento fitosanitario y perso-
nal autorizado.

1. Los equipos de tratamientos fitosanitarios deberan
estar en un buen estado, tanto de funcionamiento como de
limpieza con el fin de mejorar su efectividad y evitar riesgos de
contaminaciéon medioambiental.

2. El manipulador de productos fitosanitarios debe em-
plear los EPIs (equipos de proteccion individual) adecuados, de
acuerdo con la legislacion vigente; asi mismo se recomienda
estar en posesion del Carnet de Aplicador de Productos Fitos-
anitarios, siendo obligatorio cuando lo indique la legislacion.

Articulo 11. Productos quimicos.
Los productos quimicos deben estar debidamente alma-
cenados y correctamente etiquetados.

Articulo 12. Poda.

1. Las podas se realizaran de forma que se respete el
estado fisioldgico optimo de la planta y permitan una buena
aireacion y penetracion de la luz y de los tratamientos, en fun-
cion de las distintas zonas de produccién.

2. Queda prohibido el abandono y/o quema incontrolada
de los restos vegetales.

3. Es obligatorio realizar la poda en tiempo seco teniendo
en cuenta las exigencias de cada variedad, su indice de fertili-
dad y otros factores agronoémicos.

Articulo 13. Riego.
Para aquellas vifias a las que haya que aplicarse el riego,
sera obligatorio el uso del riego por goteo.

Articulo 14. Recoleccion.

1. Para la recoleccion de la uva, sera obligatorio utilizar
medios que respeten la integridad de la misma.

2. Seran rechazadas las partidas de uva que presenten
mas del 5% de frutos con patdgenos.

3. Se contara con un sistema de control de residuos en
el que se especificaran tanto los tipos de analisis que se van
a realizar como la frecuencia de los mismos para determinar
la posible presencia de residuos de productos fitosanitarios y
verificar el cumplimiento de la Legislacion vigente en relacion
con los Limites Maximos de Residuos Permitidos.

Articulo 15. Transporte hasta bodega.

El transporte de la uva a la bodega se realizara de forma
que éstas no sufran presiones excesivas para que no se dete-
riore el grano y asi evitar fermentaciones prematuras, conta-
minaciones y oxidaciones.

Articulo 16. Rendimiento maximo del vifiedo.

El rendimiento maximo de las vifias con destino a vini-
ficacion no debera superar los 10.000 kg/ha, con objeto de
salvaguardar la calidad de los caldos producidos a partir de
las mismas.

Articulo 17. Cuaderno de explotacion.

Existira un cuaderno de explotacion por cada unidad de
explotacion en el que se anotaran las labores, operaciones y
tratamientos realizados al cultivo durante toda la campafia.

CAPITULO Il
De la elaboracion del vino

Articulo 18. Tipologia de los vinos.
En la Indicacion Geografica «Vino de la Tierra de Villavi-
ciosa de Cordoba», se contemplan los siguientes tipos de vino:

Blancos: Con una graduacion volumétrica natural minima
de 13.° para vinos blancos con envejecimiento en madera y de
10.° para vinos blancos jévenes.

Dulces: Con una graduacion volumétrica natural minima
de 13°

Articulo 19. Caracteristicas organolépticas.

Las caracteristicas organolépticas son:

1. Blancos con envejecimiento en madera:

a) Bajo «velo de flor»:

- Envejecimiento superior a 1 afo:

Color: Amarillo palido.

Aroma: Potente, equilibrado y caracteristico de la zona.
Gusto: Seco, ligeramente acido y profundo.

- Envejecimiento superior a 2 afios:

Color: Pajizo con reflejos dorados.

Aroma: Delicado y ligeramente punzante.

Gusto: Seco con acidez moderada y persistente.
b) Bajo condiciones oxidativas:

Color: Caoba.

Aroma: Intenso, limpio y muy aromatico.

Gusto: Seco con fondo a madera y frutos secos.

2. Blancos jovenes:

Color: Amarillo palido, brillante con matices verdosos.
Aroma: Sutil, propio de la variedad.

Gusto: Afrutado y ligeramente acido.

3. Dulces:

Color: Caoba.
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Aroma: Intenso con fondo de pasas y frutos secos.
Gusto: Profundo y afrutado.

Articulo 20. Caracteristicas fisico-quimicas.

Las caracteristicas fisico-quimicas son:

1. Blancos de envejecimiento en madera bajo «velo de flor»:

Azlcar residual, inferior a 5 gramos por litro.

Anhidrido sulfuroso total, maximo 200 miligramos por litro.

Acidez volatil, menos de 0,7 gramos por litro expresada
en acido acético.

2. Blancos de envejecimiento en madera bajo condiciones
oxidativas:

Azucar residual, inferior a 5 gramos por litro.

Anhidrido sulfuroso total, maximo 200 miligramos por litro.

Acidez volatil, menos de 0,8 gramos por litro expresada
en acido acético.

3. Blancos jovenes:

Azucar residual, inferior a 5 gramos por litro.

Anhidrido sulfuroso total, maximo 200 miligramos por litro.

Acidez volatil, menos de 0,4 gramos por litro expresada
en acido acético.

4. Dulces:

Riqueza natural minima en azutcar de 250 gramos por litro.

Anhidrido sulfuroso total, maximo 140 miligramos por litro.

Acidez volatil, menos de 0,8 gramos por litro expresada
en acido acético.

Articulo 21. Estrujado.

1. La descarga y el transporte de la uva hasta la estruja-
dora se realizara de manera que la materia prima no sufra la
contaminacion de elementos quimicos que pudieran conferir
al vino caracteristicas fisicas y organolépticas no deseadas.

2. El estrujado debera ejercer una presion suficiente para
romper el fruto sin que éste se rasgue ni rompan las pepitas
y los raspones que contaminarian el mosto de sabores, astrin-
gencia y olores herbaceos no deseables.

3. Se utilizaran materiales inertes o acero inoxidable en
los elementos de estrujadoras, bombas de impulsion y tube-
rias en contacto con la vendimia estrujada.

Articulo 22. Prensado.

1. El prensado se hara de forma progresiva, de la manera
mas rapida posible y sin producir dilaceracion de los hollejos,
ni roturas a los raspones y pepitas.

2. Se aplicaran presiones de forma que se obtenga mosto
con un rendimiento maximo del 70% (relacion peso mosto/ven-
dimia).

3. Con el fin de asegurar la calidad de los mostos, se
prohibe la utilizacion de prensas continuas.

Articulo 23. Desfangado.

1. El proceso de desfangado se iniciara inmediatamente
después de la obtencion del mosto; se podra sulfitar, hasta
una cantidad no superior a los 120 miligramos por litro.

2. Se permitira el uso de clarificantes, enzimas o coadyu-
vantes para acelerar el proceso de desfangado siempre y
cuando estén autorizados y no se apliquen dosis no permitidas.

Articulo 24. Fermentacion.

1. La temperatura de fermentacion se mantendra en-
tre los 20° a 30° C, siendo necesario aplicar enfriamiento o
regulacién de temperatura si ésta supera los 25° C. Para la
elaboracién de vinos jovenes la temperatura de fermentacion
debera estar comprendida entre los 16-22° C.

2. Se registrara diariamente la densidad y temperatura,
como minimo dos medidas al dia, una vez por la mafiana y
otra por la tarde.

CAPITULO Il
Del envejecimiento del vino

Articulo 25. Operaciones en bodega.

1. Los vinos, para su envejecimiento, deberan almace-
narse, hasta su envasado final, en barricas de madera de ro-
ble americano o de castafio con capacidad minima de 250 I.,
dejando una sexta parte de aire y sin cerrar en firme.

2. Mantenimiento de las condiciones ambientales de T?
de la bodega inferior a 25° C y humedad relativa superior a
70%, con la ventilacién necesaria.

3. Las barricas de madera estaran colocadas segln el
sistema tradicional de criaderas y soleras.

4. Las «sacas» de las criaderas y soleras no podran supe-
rar el 40% del volumen total de la barrica de madera.

5. Los tampones de las botellas seran de corcho con una
longitud minima de 40 mm, debiendo asegurar el cierre es-
tanco de las mismas y estar exentos de olores y porosidades.

Articulo 26. Tiempos de envejecimiento.
El tiempo de envejecimiento en barrica de madera sera,
como minimo, los que a continuacion se detallan:

Joven: Sin envejecimiento.
Dulce: Sin envejecimiento.
Blancos con envejecimiento en madera bajo velo:
Blanco: 12 meses.
Noble: 18 meses.
Afiejo: 24 meses.
Blancos con envejecimiento en madera bajo condiciones
oxidativas:
Viejo: 36 meses.

CAPITULO IV
De la comercializacion y el etiquetado

Articulo 27. Tipologia de envases para el consumo.

El envasado final del vino para el consumo se realizara
en: Botella de Vidrio de capacidad maxima hasta 75 cl y Bag
in box de capacidad maxima hasta 15 I.

Articulo 28. Etiquetado.

Las etiquetas comerciales deberan ser verificadas por la
Junta Gestora de la Asociacion de Productores de los «Vinos
de la Tierra», debiendo incluir las siguientes indicaciones obli-
gatorias y facultativas:

Indicaciones obligatorias:

- La denominacion del producto sera «Vino de la Tierra de
Villaviciosa de Cérdoban.

- Grado alcoholico volumétrico adquirido.

- Volumen nominal.

- Condiciones especiales de utilizacion y conservacion.

- Datos del embotellador: Nombre, razdn social o denomi-
nacion del fabricante o el envasador o de un vendedor estable-
cido dentro de la Unién Europea y, en todo caso, su domicilio
completo.

- Numero de lote.

- Lugar de origen y procedencia que sera «Villaviciosa de
Cordobay, y Estado miembro del embotellador, que sera «Es-
pafia». Se podra poner también el nombre de la comunidad
autonoma, «Andalucia».

- Numero de registro del embotellador.

- Contenido en anhidrido sulfuroso y sulfitos en concentra-
ciones superiores a 10 mg/litro expresado como SO2.
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Indicaciones facultativas:

- Nombre, direccion y calidad de una o de las personas
que hayan participado en el circuito comercial.

- Tipo de producto.

- Afo de cosecha.

- Nombre de una o varias variedades de vid.

- Distinciones, medallas o concursos en los que se haya
participado.

- Indicaciones relativas al modo de obtencién o al método
de elaboracién del producto.

- Menciones tradicionales complementarias.

- Mencion en la que se indique por quién ha sido embo-
tellado.

Sin perjuicio de lo anterior, el etiquetado debera estar su-
jeto al disefio y a las normas especificadas por la legislacion
vigente.

En la etiqueta debera aparecer el logotipo identificativo
especifico de «Vino de la Tierra de Villaviciosa de Cordoban.

Articulo 29. Comercializacion.

La comercializacion de los vinos con la Indicacion Geogra-
fica «Vino de la Tierra de Villaviciosa de Cordoba» tnicamente
podra aplicarse a los vinos procedentes de las bodegas que en
todo momento cumplan con las condiciones establecidas en
el presente pliego y obtengan el correspondiente certificado
de conformidad de la entidad de certificaciéon homologada y
autorizada.



