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Departamento de Agricultura,
Ganaderia y Medio Ambiente

ORDEN AGM/xxx/2020, de dia de mes, por la que se aprueba la modificaciéon del
pliego de condiciones de la denominacién de origen protegida «Carifiena».

El Estatuto de Autonomia de Aragén atribuye a la Comunidad Autbnoma en su
articulo 71.18.%, la competencia exclusiva en materia de denominaciones de origen y
otras menciones de calidad. Por su parte, el Decreto 93/2019, de 8 de agosto, del
Gobierno de Aragon, por el que se desarrolla la estructura orgéanica basica de la
Administracion de la Comunidad Autonoma de Aragon, y la Orden AGM/1088/2019, de
29 de agosto, por la que se determinan las competencias que asumen transitoriamente
los 6rganos directivos del Departamento, asigna a la Direccién General de Innovacion y
Promocion Agroalimentaria las competencias de la anterior Direccion General de
Alimentacién en materia de industrializacion agroalimentaria y de promocion y calidad
agroalimentaria.

El sistema normativo a que deben sujetarse las denominaciones geogréficas incluye
su pliego de condiciones, el reglamento de funcionamiento y unos estatutos aprobados
por el Pleno del correspondiente 6rgano de gestion. El pliego de condiciones
actualmente aplicable a la denominacion de origen protegida «Carifiena» consta en el
anexo de la Orden de 2 de agosto de 2012, del Consejero de Agricultura, Ganaderia y
Medio Ambiente, por la que se modifica la Orden de 6 de mayo de 2009, del Consejero
de Agricultura y Alimentacién, por la que se aprueba la normativa especifica de la
denominacién de origen «Carifiena», publicada en el Boletin Oficial de Aragdn num.
164 de 23 de agosto de 2012. Posteriormente, con fecha 29 de julio de 2013, se publica
una correccion de errores de dicha orden.

Con fecha 17 de mayo de 2019, el Consejo Regulador de la denominacion de origen
protegida «Carifiena» presenta la solicitud de modificacion de su pliego de condiciones,
al amparo de lo dispuesto en el articulo 105 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 y por el que se derogan los
Reglamentos (CEE) n.©922/72, (CEE) n.°234/79, (CE) n.°1037/2001 y (CE)
n.° 1234/2007.

Examinada la solicitud presentada y realizadas las comprobaciones pertinentes, se
considera que cumple los requisitos establecidos en el Reglamento (UE) n.° 1308/2013
antes citado, y en los Reglamentos Delegado (UE) n.° 2019/33 y de Ejecucién (UE) n.°
2019/34 de la Comisién, de 17 de octubre de 2018, que completan y establecen
disposiciones de aplicacion del Reglamento (UE) n.° 1308/2013 en lo que se refiere,
entre otras, a las modificaciones del pliego de condiciones.

De conformidad con el Reglamento del contenido minimo de la normativa especifica
de determinadas denominaciones geograficas del calidad de los alimentos y del
procedimiento para su reconocimiento, aprobado por el Decreto 5/2009, de 13 de
enero, del Gobierno de Aragdn, asi como con el articulo 8.6 del Real Decreto
1335/2011, de 3 de octubre, por el que se regula el procedimiento para la tramitacion de
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las solicitudes de inscripcion de las denominaciones de origen protegidas y de las
indicaciones geogréficas protegidas en el registro comunitario y la oposicién a ellas, la
Direccidon General de Innovacion y Promocion Agroalimentaria del Departamento de
Agricultura, Ganaderia y Medio Ambiente, publicé los anuncios en el Boletin Oficial de
Aragén, nim. 225, de 18 de noviembre de 2019 (correccién de errores, 29 de
noviembre de 2019) y en el Boletin Oficial del Estado, nim. 274, de 14 de noviembre de
2019, por los que se daba publicidad a dicha solicitud de modificacidn y se establecia
un plazo de dos meses para que cualquier persona fisica o juridica cuyos legitimos
derechos o intereses considerase afectados, pudiese oponerse al registro de la
modificacion mediante la presentacién de la declaracibn motivada de oposicion.
Transcurrido el citado periodo sin que se hayan presentado declaraciones de oposicidn,
se puede dar por finalizado este procedimiento nacional de oposicion.

Las modificaciones solicitadas se clasifican como normales, de acuerdo con lo
establecido en el articulo 14 del mencionado Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la
Comision. Por su parte, el articulo 17.2 del mismo reglamento dispone que si el Estado
miembro considera que se cumplen los requisitos del Reglamento (UE) n.° 1308/2013 y
las disposiciones adoptadas en virtud del mismo, podra aprobar y hacer publica la
modificacion normal.

En su virtud, dispongo:

Primero. Aprobar la modificacion normal del pliego de condiciones de la
denominacién de origen protegida «Carifiena», solicitada, con fecha 17 de mayo de
2019, por el Consejo Regulador de la denominacion de origen protegida «Carifiena»,
una vez concluido el periodo de oposicion abierto.

Segundo. Dar publicidad a la presente Orden mediante su publicacién en el Boletin
Oficial de Aragon. El pliego de condiciones y el documento Unico modificados figuran,
respectivamente, como anexos | y Il de la misma.

Tercero. La modificacion normal indicada en el apartado primero, sera aplicable en
Espafa desde el mismo dia de la publicacién de la presente Orden y en el territorio de
la Unién una vez haya sido publicada en el Diario Oficial de la Unién Europea, serie C,
de conformidad con lo dispuesto en el articulo 17, apartados 2 y 7, del Reglamento
Delegado (UE) 2019/33 de la Comision.

Cuarto. Dar traslado de la presente Orden, acomparfiada de los datos y documentos
gue se citan en el articulo 10, apartados 1 y 2, del Reglamento de Ejecucién (UE) n.°
2019/34 de la Comisién, al Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion para que sea
comunicada a la Comisidn Europea en el plazo maximo de un mes a contar desde la
fecha de su publicacion, de conformidad con lo previsto en el articulo 17.2 del
Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comision y en el articulo 15.2 del Real
Decreto 1335/2011, de 3 de octubre.

Contra la presente orden, que pone fin a la via administrativa, podra interponerse
potestativamente recurso de reposicién ante el Consejero de Agricultura, Ganaderia y
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Medio Ambiente en el plazo de un mes o recurso contencioso-administrativo ante el
Tribunal Superior de Justicia de Aragon en el plazo de dos meses, contados ambos
plazos a partir del dia siguiente al de su publicacion en el Boletin Oficial de Aragén.

Zaragoza, a fecha de firma electrénica.

El Consejero de Agricultura, Ganaderia y Medio Ambiente,
JOAQUIN OLONA BLASCO
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ANEXO |
PLIEGO DE CONDICIONES
DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA «CARINENA»

1) NOMBRE QUE SE DEBE PROTEGER
«Carifiena»

2) DESCRIPCION DEL VINO
Los vinos amparados por la Denominacién de Origen Protegida (DOP) «Carifiena»
son tintos, rosados y blancos, de las categorias de producto viticola siguientes:
1. Vino
3. Vino de licor
5. Vino espumoso de calidad
8. Vino de aguja
16. Vino de uvas sobremaduradas

a) Caracteristicas analiticas del producto.

Las caracteristicas analiticas de los vinos de la DOP «Carifiena» se presentan a
continuacion segun la categoria y tipo de vino:

Grado Acidez total Acidez volatil Anhidrido Grad co
alcoholico minima max. sulfuroso max. | rﬁ,? =2
TIPO DE VINO adquirido (&c. tartarico) (4cido acético) (mg/l) aicohalic minimo
minimo — oo o total total
< 2 0,
(% vol) mea/l | of meg/l g/ azﬂgar azt]c?ar (%6 vob (b2
Vino
Blanco 9 60 45 13,3 0,8 180 240 29 -
Rosado 9 60 4,5 13,3 0,8 180 240 29 -
Tinto 9 60 45 13,3 0,8 140 180 29 -
Vino de licor
Vino de licor | 215y<22 | 46,6 | 35 15 0,9 150 200 2175 -
Vino espumoso de calidad
35
Vino 3
espumoso de 10 60 45 | 10,83 | 0,65 160 210 (para
calidad botellas
de < 25cl)
Vino de aguja
BL: 180 | BL: 240 51
Vino de aguja 7 60 45 13,3 0,8 | RS:180 | RS: 240 29 <25
TT:140 | TT:180 = e
Vino de uvas sobremaduradas
o BL:180 | BL: 240
Vf”%',m'a 13 60 | 45 15 | 09 | RS:180 | RS: 240 >15 -
ardia TT:140 | TT: 180
BL: 240
Nat”Jallmeme 13 60 | 45 15 | 09 RS: 240 >15 ;
ulce TT: 180
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El contenido maximo de azlcares residuales en los productos viticolas amparados
por la DOP sera el siguiente:

- Vino «Maceracion carbonica»: su contenido de azlcar no es superior a 4 gramos
por litro, 0 9 gramos por litro, cuando el contenido de acidez total expresada en
gramos de acido tartarico por litro no sea inferior en mas de 2 gramos por litro al
contenido en azulcar residual.

- Vino «Naturalmente dulce»: su contenido de azlcar es igual o superior a 45
gramos por litro.

- Productos viticolas restantes: su contenido de azlcar se ajustara a las
limitaciones establecidas en la legislacién vigente.

b) Caracteristicas organolépticas.

Las caracteristicas organolépticas de los vinos de la DOP «Carifiena» se describen
a continuacion segun la categoria de producto y el tipo de vino:

VINO

Vino blanco y vino rosado:

* Fase visual: limpio.
0 Vino blanco: color pajizo verdoso, amarillo palido, amarillo paja o amarillo.
o Vino rosado: color piel de cebolla, rosa salmén, rosa, rosa fresa 0 rosa
violeta.
« Fase olfativa: frutal, aroma a madera si el vino ha tenido contacto con la misma,
sin defectos.
» Fase gustativa: acidez media, dulzor bajo, sin defectos.

Vino tinto:

» Fase visual: limpio de color rojo violaceo, rojo morado, rojo granate o rojo cereza.

« Fase olfativa: frutal, frutos rojos, aroma a madera si el vino ha tenido contacto
con la misma, sin defectos.

» Fase gustativa: acidez media, dulzor bajo, sensacion de astringencia media, sin
defectos.

Vino blanco «Maceracion carbénica», vino blanco «Nu evo» y vino rosado
«Nuevo»:
« Fase visual: limpio.
o Vino blanco «Maceracion carbénica»: color pajizo verdoso, amarillo palido,
amarillo paja o amarillo.
0 Vino blanco «Nuevo»: color pajizo verdoso, amarillo palido, amarillo paja o
amarillo.
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0 Vino rosado «Nuevo»: color piel de cebolla, rosa salmon, rosa, rosa fresa o
rosa violeta.
* Fase olfativa: frutal alto, sin defectos. Sin aromas de envejecimiento en madera.
« Fase gustativa: acidez media, dulzor bajo, sin defectos.

Vino tinto «Nuevo» y vino tinto «Maceracion carbéni ca»:

» Fase visual: limpio de color rojo violaceo, rojo morado, rojo granate o rojo cereza.

+ Fase olfativa: frutal alto, frutos rojos alto, sin defectos. Sin aromas de
envejecimiento en madera.

» Fase gustativa: acidez media, dulzor bajo, sensacion de astringencia media, sin
defectos.

Vino blanco «Joven», vino rosado «Joven» y vino tin to «Joven»:

» Fase visual: limpio.
o Vino blanco «Joven»: color pajizo verdoso, amarillo palido, amarillo paja o

amarillo.

0 Vino rosado «Joven»: color piel de cebolla, rosa salmén, rosa, rosa fresa o
rosa violeta.

o Vino tinto «Jovenx: color rojo violaceo, rojo morado, rojo granate, rojo cereza
0 rojo rubi.

« Fase olfativa: frutal medio, sin defectos. Aroma ligero a madera si el vino ha
tenido una estancia breve en contacto con madera.
« Fase gustativa: sin defectos.
0 Vino blanco «Joven» y vino rosado «Joven»: acidez media y dulzor bajo.
0 Vino tinto «Joven»: acidez media, dulzor bajo y sensacion de astringencia
media.

Vino seco, semiseco, semidulce y dulce:

» Fase visual: color amarillo, rosaceo y rojo fresco, con matices verdosos,
violaceos y rojos, segln sea vino blanco, rosado o tinto, respectivamente.

« Fase olfativa: aromas limpios, francos, intensos, aroma a madera si el vino ha
tenido contacto con la misma, sin defectos.

« Fase gustativa: sin defectos.
0 Vino seco: acidez media, dulzor bajo.
0 Vino semiseco, semidulce y dulce: sabor intenso, agradable paso de boca

con cierto dulzor y amplia persistencia.

Vino con envejecimiento: «Fermentado en barrica», «  Barrica», «Roble»,
«Crianza», «Reserva», «Gran reserva», «Noble», «Afie jo», «Rancio» y «Viejo»:

» Fase visual: segun tipo de vino (blanco, rosado o tinto) la gama de colores es
funcion del periodo transcurrido en barrica. Los matices que poseen denotan su
grado de madurez.
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Capaderiay Medio Ambinte
0 Vino blanco: entre amarillo palido y amarillo pardo.
0 Vino rosado: entre rosa salmoén y rosa violeta.
o0 Vino tinto: entre rojo granate y rojo teja marrén.
« Fase olfativa: frutal y fruta madura que se perciben en una intensidad mayor
cuanto menor nimero de meses de envejecimiento, sin defectos.
o0 «Fermentado en barrica», «Barrica», «Roble», «Crianza», «Reserva», «Gran
reservax»: especias y madera.
0 «Noble», «Afiejo»: frutal y fruta madura imperceptibles, aroma a madera si el
vino ha tenido contacto con la misma.
0 «Rancio», «Viejo»: frutal y fruta madura imperceptibles, aroma a madera si el
vino ha tenido contacto con la misma y carécter oxidativo ligero-medio.
« Fase gustativa: sensacion de astringencia que se percibe en una intensidad
mayor cuanto menor niumero de meses de envejecimiento, siendo imperceptible
en «Gran reserva», «Noble», «Afiejo», «Rancio» y «Viejo». Sin defectos.

VINO DE LICOR

* Fase visual: limpio.
0 Vino blanco de licor: color amarillo, amarillo ambar o amarillo dorado.
0 Vino tinto de licor: color rojo violeta, rojo morado, rojo granate o rojo cereza.

« Fase olfativa: fruta madura, aroma a madera si el vino ha tenido contacto con la
misma, sin defectos.

» Fase gustativa: sensacion del alcohol (calidez) y dulzor, sin defectos.

VINO ESPUMOSO DE CALIDAD vy VINO DE AGUJA

» Fase visual: limpio, burbujas de anhidrido carbonico.
o0 Vino blanco: color pajizo verdoso, amarillo palido, amarillo paja o amarillo.
o Vino rosado: color piel de cebolla, rosa salmén, rosa, rosa fresa o0 rosa
violeta.
o Vino tinto: color rojo violaceo, rojo morado, rojo granate, o rojo cereza o rojo
rubi.
* Fase olfativa: frutal, sin defectos.
» Fase gustativa: sensacion del carbdnico en boca (picor refrescante), sabor acido
ligero (frescor), sin defectos.
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VINO DE UVAS SOBREMADURADAS

«Vendimia tardia»:

« Fase visual: limpio
o0 Vino blanco: color pajizo verdoso, amarillo palido, amarillo paja o amarillo.
o0 Vino rosado: color piel de cebolla, rosa salmon, rosa, rosa fresa o rosa
violeta.
o Vino tinto: color rojo violaceo, rojo morado, rojo granate, o rojo cereza o rojo
rubi.
« Fase olfativa: fruta madura, aroma a madera si el vino ha tenido contacto con la
misma, sin defectos.
» Fase gustativa: sensacién de alcohol (calidez), dulzor en funcién de su contenido
en azlcares, sin defectos.

«Naturalmente dulce»:

» Fase visual: limpio
o0 Vino blanco: color pajizo verdoso, amarillo palido, amarillo paja o amarillo.
0 Vino rosado: color piel de cebolla, rosa salmon, rosa, rosa fresa o rosa
violeta.
o Vino tinto: color rojo violaceo, rojo morado, rojo granate, o rojo cereza o rojo
rubi.
+ Fase olfativa: fruta madura, aroma a madera si el vino ha tenido contacto con la
misma, sin defectos.
» Fase gustativa: dulzor medio-alto. Sin defectos.

3) PRACTICAS ENOLOGICAS ESPECIFICAS

a) Practicas de cultivo.

La densidad de la plantacién serd de 1.500 cepas por hectarea, como minimo,
distribuidas uniformemente en toda la superficie de plantacion.
Los sistemas de poda seran los siguientes:

a) El tradicional sistema de poda en vaso.
b) En espaldera

Se autoriza el riego de las vifias. No obstante, cuando sea necesario para mantener
el equilibrio de potencial vegetativo de la planta con el ecosistema clima-suelo, el
Consejo Regulador podra limitar el riego de las vifias estableciendo la forma y
condiciones, asi como las modalidades de aplicacion.
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b) Practicas enoldgicas especificas.

La vendimia se realiza, dedicando exclusivamente a la elaboracién de vinos
protegidos las partidas de uva sana, con el grado de madurez necesario, que tengan
un contenido igual o superior a 9 % vol. de alcohol probable.

Se aplicaran presiones adecuadas para la extraccion del mosto o del vino y su
separacién de los orujos, de forma que el rendimiento de extraccion (suma de los
sangrados y prensados) no sea superior a 74 litros de vino por cada 100 kilogramos
de uva.

c¢) Elaboracion de los diferentes tipos de vino.

VINO

a) Vino blanco «Maceracién carbdnica»: Encubado de las uvas enteras, sin estrujar ni
despalillar, permaneciendo en un ambiente rico en CO2 mientras tiene lugar la
fermentacion intracelular, hasta alcanzar una densidad (20/20) no superior a 1.080 y
a una temperatura controlada, no superior a 25°C. Después, mediante descube y
prensado, se terminara la fermentacion alcohdlica.

b) Vino tinto «Maceracién carbonica»: Encubado de las uvas enteras, sin estrujar ni
despalillar, permaneciendo en un ambiente rico en CO. mientras tiene lugar la
fermentacion intracelular hasta alcanzar una densidad (20/20) no superior a 1.060 y
a una temperatura controlada, no superior a 25°C. Después, mediante descube y
prensado, se terminara la fermentacion alcohdlica.

¢) Vino «Semiseco», «Semidulce» y «Dulce»: Se realizardn con los mismos sistemas
de elaboracién que los vinos secos, pudiendo interrumpir su fermentacion,
conteniendo azUcares residuales, o bien, partiendo de vinos secos, mediante la
edulcoracion con mosto de uva, mosto de uva concentrado o mosto de uva
concentrado rectificado, obtenidos en la zona geografica amparada y previa
autorizacion de la Administracion.

d) Vino «Raoble» y «Barrica»:

El envejecimiento se realizard Unicamente en barricas de roble y durante los
siguientes periodos minimos:

- Blanco y rosado: = 30 dias

- Tinto: 2 60 dias

[
o
—
o
0
—
N
~
o
[T
2
]
e}
—
g
'_
>
]
(&)
>
(]
(&)
=
Q
o
[
o
—
o
0
—
N
~
o
[T
2
2
e}
-
€]
=
>
]
o
=
o
o
kel
[
2
=
=
[
>
<
7]
Q
=
o
=]
©
s
£
o
c
=
2
Qo
o
o)
=
7]
o
=
RS
<3
Q
o
o
(3]
=
kel
~
[0)
©
7]
‘O
>
©
=
=
©
<@
Qo
[
&
=
=
[
>
>
©
£
=
=
K]
[0}
©
]
=
c
[}
£
o
1S
©
=
o
o
©
[
Q2
=
=
[
>
o
=
1=
[}
=
)|
o
o
(=]

FIRMADO ELECTRONICAMENTE por Joaquin Aurelio Olona Blasco, Consejero, DEPARTAMENTO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y MEDIO AMBIENTE el 10/02/2020.



VINO DE LICOR

e) Vino de licor: Se podran elaborar con todas las variedades autorizadas. Ademas,
podra utilizarse la mencion “mistela” en los vinos de licor elaborados a partir de
mosto de uva o de una mezcla de mosto de uva con vino.

VINO ESPUMOSO DE CALIDAD

f) Vino espumoso de calidad: Tendrd un proceso de elaboracion y crianza, desde la
segunda fermentacion hasta la eliminacién de las lias inclusive, en la misma botella
en la que se ha efectuado el tiraje, y debera cumplir los siguientes requisitos:

- El tiraje se realizara entre el 1 de enero y el 30 de abril del afio siguiente al de
la vendimia.

- El vino base empleado debera ser un vino amparado por la DOP y tener una
concentracion maxima de anhidrido sulfuroso total de 140 mg/l.

- Soélo se podra emplear este tipo de vino para el relleno de las botellas en el
momento del deguelle.

- Su autocalificacién se realizara después de que se realice el deglielle y antes
de salir al mercado.

VINO DE AGUJA

g) Vino de aguja: Es un vino que, conservado a una temperatura de 20 °C en envases
cerrados, alcanza una sobrepresién debida al dioxido de carbono enddégeno
disuelto no inferior a 1 bar ni superior a 2,5 bares.

VINO DE UVAS SOBREMADURADAS

h) Vino «Vendimia tardia» y «Naturalmente dulce»: Debera presentar un grado
alcohdlico natural superior a 15 % vol.,, una graduacion alcohdlica adquirida
(minima) de 13 % vol. y una acidez volatil real maxima en &cido acético de 0,9 g/l o
15 meq/l.

4) DEMARCACION DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona geogréfica de la DOP «Carifiena» esté constituida por los terrenos ubicados
en la Comunidad Auténoma de Aragén, provincia de Zaragoza, en los siguientes
términos municipales: Aguarén, Aladrén, Alfamén, Almonacid de la Sierra, Alpartir,
Carifiena, Cosuenda, Encinacorba, Longares, Mezalocha, Muel, Paniza, Tosos y
Villanueva de Huerva.
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5) RENDIMIENTO MAXIMO

La produccion maxima admitida por hectarea sera de 8.500 kilogramos de uva, para
las variedades tintas, y de 9.000 kilogramos para las variedades blancas.

El rendimiento maximo de vino por hectarea sera de 62,9 hectolitros, para vinos de
variedades tintas y 66,6 hectolitros para vinos de variedades blancas.

6) VARIEDAD O VARIEDADES DE UVA DE LAS QUE PROCEDE EL VINO
La elaboracion de los vinos protegidos por la DOP «Carifiena» se realizara
exclusivamente con uvas de las variedades autorizadas siguientes:
a) Tintas:
- Principales: Cabernet Sauvignon, Garnacha Tinta, Carifiena (Mazuela),
Merlot, Syrah y Tempranillo.

- Secundarias: Juan Ibafiez, Monastrell y Vidadillo.

b) Blancas:
- Principales: Chardonnay, Garnacha Blanca y Macabeo.

- Secundarias: Moscatel de Alejandria, Parellada, Sauvignon Blanc y Verdejo.

7) VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA

a) Area geogréfica.

FACTORES HUMANOS

El origen de los vifiedos aragoneses se sitla en la region llamada Celtibera, donde
se encontraba la villa romana de Carae (hoy Carifiena) de cuyos habitantes se sabe
gue bebian vino mezclado con miel, all4 por el siglo Il antes de Cristo.

Ya en 1415, formaban parte de la lista de alimentos preferentes de los que
Fernando | de Aragdn tenia previsto acompafiarse en un proyectado viaje a Niza
gue finalmente no se llevé a cabo y en el que iba a tratar con el emperador sobre el
Cisma de la Iglesia. Segun cuenta Esteban Sarasa Sanchez, profesor de Historia
Medieval de la Universidad de Zaragoza, el monarca sefal6é su preferencia por el
vino de Carifiena y Longares, el queso de Pefiafiel, los perniles pirenaicos o el trigo
de Zaragoza.

De Carifiena hablaron en sus crénicas numerosos viajeros espafioles y extranjeros
gue se aventuraron por la peninsula. Enrique Cock cuenta como en 1585 Felipe I
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fue recibido en Carifiena con dos Fuentes de vino, “una de blanco y otra de tinto, de
las cuales cada uno bebia quien tenia gana”.

Ya en 1696 se aprobo en la villa de Carifiena el llamado Estatuto de la Vid, con el
fin de limitar las plantaciones en funcién de la calidad de la tierra donde fueran a
ubicarse los vifiedos. No es por tanto una casualidad que los catorce municipios
aragoneses que integran la Denominacion de Origen hayan sido pioneros a la hora
de adquirir las obligaciones y los privilegios que ésta conlleva.

“Si este vino es de vuestra propiedad hay que reconocer que la tierra prometida
esta cerca”. Con estas palabras agradecia el pensador francés Voltaire el envio que
el Conde de Aranda le habia hecho de sabrosos caldos de su bodega de Almonacid
de la Sierra. Corria el afio 1773 y no era la primera vez que ilustres e ilustrados
personajes se dejaban seducir por los caldos carifienenses.

José Townsend, en 1786, decia: “el vino que produce esta comarca es de la mejor
calidad y no dudo que sea muy buscado en Inglaterra tan pronto como la
comunicacion por mar sea establecida”

Mas tarde, en 1809, Alexandro Laborde contaba como en Carifiena se hacia “un
vino exquisito, particularmente conocido con el nombre de garnacha’. En 1862,
Charles Davillier afirmaba en su cuaderno de viajes: “A algunas lenguas (...) se
extienden los vifiedos de Carifiena, célebres en Espafia desde hace mucho. El vino
blanco de Carifiena, cuyo nombre se ve en todas las tiendas de vino de Madrid,
mereceria ser mas conocido fuera de Espafa, especialmente el que se obtiene de
la uva llamada garnacha”.

La ultima gran batalla de los vinos de Carifiena, tuvo lugar a finales del siglo XIX. La
filoxera habia acabado con el vifiedo francés e importantes familias vinateras del
pais vecino se asentaron en esta zona aragonesa, que desarroll6 a partir de
entonces una gran actividad mercantil y cientifica que conllevo, entre otras cosas, la
construccion del ferrocarril de via estrecha Carifiena — Zaragoza, inaugurado en
1887 para sacar las producciones de la zona.

Posteriormente, la celebracién del primer congreso vitivinicola nacional en 1891, en
Zaragoza, refleja la inquietud pionera de Carifiena.

Su trayectoria histérica y el ejemplar comportamiento de los Vviticultores
carifienenses en la lucha contra la filoxera, sirvié a la poblacién de Carifiena para
recibir el titulo de ciudad, otorgado por el rey Alfonso XlIl en 1909.

Es a principios de siglo también, cuando se inicia la elaboracion en esta zona, de
vino espumoso y de licor. Elaboracion, que se lleva realizando hasta nuestros dias,
con una marcada tradicion historica.

En 1932, coincidiendo con la creacion de las denominaciones de origen se inaugura
la Estacion Enolégica de Carifiena, desde donde se impulsan nuevas técnicas de
cultivo y elaboracion, pero la Guerra Civil y sus posteriores consecuencias retrasan
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el giro hacia la calidad hasta los afios setenta, poco después de que los vinos
comenzasen a ser embotellados.

Es en los ochenta cuando se da el gran salto cualitativo en la elaboracién del vino

con la introduccion de nuevos sistemas de cultivo, la inversion en tecnologia y la
adopcion de nuevas préacticas enologicas.

FACTORES NATURALES

- Edafologia

El Campo de Carifiena es una llanura cerrada al suroeste por las sierras ibéricas,
de tal forma que los depositos de materiales descienden desde las Ultimas al llano
determinando la utilizacion del suelo en cada caso.

En las estribaciones montafiosas se presentan suelos pobres con sustrato rocoso
muy cercano, de malos rendimientos y graves dificultades para el empleo de
magquinaria agricola.

A medida que las prolongaciones montafiosas van perdiendo altura, el paisaje de
colinas desciende suavemente hasta identificarse con la llanura de Carifiena. El
suelo, a cierta altura, esta formado por guijarros de los depositos aluviales y
coluviales y muestra las condiciones necesarias para el cultivo de la vid, pues no
necesita mucha humedad, pero cuando la recibe es capaz de conservarla durante
largo tiempo. En estas zonas el clima se dulcifica y las cepas hallan el medio idoneo
para su desarrollo.

Por su parte, en la llanura que se extiende paralela a la Sierra de Algairén y en la
gue se encuentra mas del 80% de la Denominacién de Origen se encuentran suelos
de arcillas miocenas. Aqui hay cuatro tipos principales:

1. Cascajo. Suelo pardo calizo sobre depdsitos aléctonos con areas de suelo pardo

rojizo. Es el suelo que ocupa mayor extension en la Denominacion de Origen.

2. Royal. Tierras pardas meridionales sobre pizarras, principalmente y cuarcitas,
con &reas de xeroranker y litosuelo. Este tipo de suelo ocupa el segundo lugar
en extension en la Denominacion.

3. Tierra fuerte arcillosa. Suelo de terraza sobre suelo pardo calizo pedregoso sobre
glacis muy destruidos o depdsitos al6ctonos calizos.

4, Calar. Suelo de xerorendxinas sobre margas, areniscas y a veces niveles de
yesos, con areas de suelo pardo calizo y litosuelos.
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Otro tipo de suelos que ocupan menos extension dentro de la Denominacién son
los aluviales, procedentes de la sedimentacién de los rios Jalén y Huerva, en los
términos de Almonacid de la Sierra, Alfamén, Muel, Mezalocha y Villanueva de
Huerva.

- Climatologia

Los viticultores carifienenses pueden considerarse verdaderamente privilegiados
por la calidad de sus tierras y de su clima para el cultivo de la vid. El suelo, el clima,
la altitud (entre los 400 y los 800 metros) y la orografia se combinan de diferentes
maneras, para dotar al territorio de una gran aptitud para la actividad vitivinicola.
Esta combinacion favorece ademas la existencia de distintos microclimas, con lo
qgue los vinos de la DOP «Carifiena» componen, al final, un amplio abanico de
posibilidades.

Como territorio del interior peninsular, el clima de la zona se define templado medio
con notable tendencia a continentalizarse, de manera que los inviernos son frios y
los veranos muy calurosos. Esa continentalidad, los vientos que frecuentemente
soplan por toda la region y el caracter torrencial de muchos de sus cursos de agua
dificultan la pluviometria y dan lugar a un paisaje semiarido. Una caracteristica del
viento de la zona, denominado “cierzo”, es que contribuye a la sequedad del clima.

No obstante, la presencia de montafias tiene efectos positivos para la pluviosidad,
permitiendo en las tierras mas proximas a la sierra, medias anuales més altas y
persistentes que en las de la llanura, donde se dan bajo la forma de chubascos
primaverales o tormentas en verano. Las precipitaciones son muy bajas, de 350 a
540 mm en las proximidades montafiosas.

b) Calidad y caracteristicas del producto debidas f = undamental o exclusivamente
al medio geogréfico.

Es de destacar la especial relevancia cualitativa y cuantitativa que presentan los
vinos, especialmente los tintos, que son amplios, carnosos, de buena riqueza
alcohdlica y acidez conjugada con los anteriores atributos. La descripcion
organoléptica realizada para cada tipo de vino en el punto 2, apartado b) de este
documento, resalta su caracter aromatico afrutado muy personal (frutos maduros),
equilibrada expresion tanica, acidez media-alta y agradable postgusto,
caracteristicas en su conjunto muy bien integradas.

Las bodegas de la DOP «Carifiena», logran éptimos resultados con crianzas
moderadas en envases de roble de calidad y con la participacion de las variedades
autoctonas Garnacha Tinta y Carifiena, y las variedades autorizadas, como
Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot y Syrah, que aportan a los vinos
estabilidad de color, acidez y capacidad de envejecimiento, ademas de armonizar
aromaticamente a la perfeccion.
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c) Nexo causal entre la zona geografica y las carac  teristicas del producto.

Las caracteristicas de los diferentes suelos de la zona geogréfica, sumadas a las
condiciones climaticas, con bajas precipitaciones, temperaturas extremas vy
presencia de cierzo, conforman un ecosistema selectivo, que con el paso de los
siglos ha mantenido el cultivo del vifiedo, obteniendo un producto final especifico y
singularizado adaptado perfectamente al medio.

Las variedades presentes estdn adaptadas y toleran las condiciones
edafocliméticas existentes, comportando una serie de vinos especificos desde el
punto de vista fisico-quimico y sensorial, conformando las sefias de identidad de los
vinos producidos con las variedades autorizadas.

VINO

La evolucion de los diferentes suelos existentes en la zona geografica, segun las
particularidades del territorio, asi como la climatologia y las diferentes variedades,
dan lugar a unos vinos con intensos aromas, limpios y frescos, equilibrados, con
una buena estructura y amplia persistencia.

VINO DE LICOR

La elaboracién de los vinos de licor ha estado presente en la historia de esta zona
geografica, facilitada por las condiciones climaticas, con elevadas temperaturas
diurnas y escasez de lluvias, lo que permite obtener cosechas muy ricas en
azlcares, especialmente con las cosechas tardias.

VINO ESPUMOSO DE CALIDAD

Este proceso enolégico, aplicando el método tradicional, se practica en las bodegas
de la zona desde principios del siglo XX. Las temperaturas extremas y la riqgueza
del suelo en calizas, permite cultivar las variedades que trasmiten a los vinos
amplitud y equilibrio. La escasa pluviometria y las horas de sol, condicionan un
grado alcohdlico natural que permite la elaboracién de los vinos espumosos de
calidad con las graduaciones definidas.

VINO DE AGUJA

El grado alcohdlico natural, la ligera acidez e intensidad de aromas frutales que se
obtienen en los vinos de aguja, son debidas a las horas de exposicién solar que
producen un grado de insolaciéon éptimo, acompafiado de los acusados contrastes
térmicos derivados de la continentalidad climatica de la zona, asi como del reducido
riesgo de precipitaciones durante el periodo de maduracion de la uva.

VINO DE UVAS SOBREMADURADAS

La practica de retrasar las cosechas en la zona geografica que comprende la
Denominacion de origen protegida «Carifiena» para obtener uvas con mayor
contenido en azUcares, aporta a estas elaboraciones su caracteristico aroma a fruta
madura, asi como un predominio del sabor dulce o de la sensacién calida, por su
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contenido en alcohol, un equilibrio que es consecuencia de la permanencia de la
uva al sol, en su largo periodo de maduracion.

8) REQUISITOS APLICABLES

a) Marco legal.

= Orden de 6 de mayo de 2009, del Consejero de Agricultura y Alimentacion, por la
que se aprueba la normativa especifica de la denominacién de origen
«Carifiena» (BOA nim. 91 de 15 de mayo de 2009).

* Registros de la denominacion:

a) Registro de vifias.

b) Registro de bodegas (secciones de elaboracién, almacenamiento,
embotellado y envejecimiento).

¢) Registro de etiquetas.

b) Requisitos adicionales.

i) Practicas de cultivo.

El Consejo Regulador determinara anualmente la aplicacién de practicas de cultivo
agroambientales mas sostenibles que permitan sustituir total o parcialmente los
tratamientos fitosanitarios en vifiedo, en funcion de los criterios técnicos
internacionales y de las condiciones climatolégicas.

Los limites de produccion establecidos en el punto 5, podran ser modificados
anualmente por el Consejo Regulador, a iniciativa propia o a peticion de los
inscritos interesados, efectuada con anterioridad a la vendimia, previos los
asesoramientos y comprobaciones necesarios. En cualquier caso, tal modificacion
no podra realizarse por encima del 25% del limite maximo fijado en el punto 5.
Rendimiento maximo. Esta modificacion sélo tendra lugar en los afios en que la
pluviometria supere en un 10% la media anual de la zona de 250 I/m?, o cuando la
media de temperaturas en agosto no haya superado los 20°C.

En el cumplimiento de los limites de produccion maxima admitida por hectarea
establecidos en el punto 5 se admitird una tolerancia del 5% en kg de uva/ha,
siempre que no se haya aplicado la modificacion de los mismos por el Consejo
Regulador indicada anteriormente (de como maximo el 25%).

i) Envasado.

Los vinos calificados como DOP «Carifiena» se comercializaran para el consumidor
en los tipos de envase que apruebe el Consejo Regulador, que no perjudiquen su
calidad y prestigio. Con caracter general los envases deberan ser de vidrio de las
capacidades autorizadas por la legislacion correspondiente. Excepcionalmente, el
Consejo Regulador podra autorizar otro tipo de envases para usos especiales.
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El envasado tendra lugar en la zona geografica delimitada indicada en el punto 4
del presente pliego de condiciones.

El transporte y embotellado fuera de la zona de elaboracion, constituyen un riesgo
para la calidad del vino, ya que se puede ver expuesto a fendémenos de
oxidorreduccion, variaciones de temperatura y otros, tanto mas graves cuanto
mayor sea la distancia recorrida. EI embotellado en origen, permite preservar las
caracteristicas y la calidad del producto.

El embotellado constituye una operacion importante que, si no se efectia
respetando exigencias rigurosas, puede menoscabar gravemente la calidad del
producto y modificar sus caracteristicas.

Esto, unido a la experiencia y el conocimiento profundo de las caracteristicas
especificas de los vinos adquirido durante afios por las bodegas de la DOP
«Carifiena», hacen necesario el envasado en origen, preservando asi todas las
caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de estos vinos.

iii) Etiquetado.

Las etiquetas comerciales, propias de cada bodega inscrita, deben ser
comunicadas al Consejo Regulador, en lo que se refiere a los requisitos que se
relacionan en este pliego para su inclusion en el Registro de etiquetas.

El etiquetado y presentacion de los productos amparados por la DOP «Carifiena»,
comercializados en la Unién Europea o destinados a la exportacidn, se ajustaran a
las siguientes indicaciones:

Indicaciones obligatorias:

Figurara obligatoriamente una de las dos menciones que se indican a continuacion:
Denominacion de Origen «Carifiena» [término tradicional al que se refiere el articulo
112, letra a) del Reglamento (UE) n® 1308/2013] o Denominacion de Origen
Protegida «Carifiena». El producto destinado al consumo ird provisto de
marchamos de garantia, numerados y expedidos por el Consejo Regulador, que
seran colocados en la bodega inscrita de modo que no sea posible una nueva
utilizacion de los mismos.
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Indicaciones facultativas:

-- Términos tradicionales [articulo 112, letra b) del Reglamento (UE) n° 1308/2013] y
menciones facultativas segun el método de elaboracion:

VINO

= Términos tradicionales: «Superior», «Crianza», «Reserva», «Gran Reserva»,
«Noble», «Afiejo», «Rancio», «Viejo».

0 «Superior»: Vino elaborado, al menos, con un 85% de una de las variedades
de uva principales de la DOP «Carifiena».

= Menciones segun el método de elaboracién: «Nuevo», «Joven», «Maceracion
carbonica», «Fermentado en barrica», «Barrica», «Roblex».

0 «Nuevo»: Vino sin envejecimiento, embotellado durante los meses de
octubre, noviembre y diciembre del afio de la vendimia. Debera indicarse el
afo de cosecha en la etiqueta.

0 «Joven»: Vino sin envejecimiento, embotellado durante el afio posterior al de
la vendimia. Debera indicarse el afio de cosecha en la etiqueta.

VINO DE LICOR

= Términos tradicionales: «Clasico», «Rancio».

= Menciones segln el método de elaboracion: «Mistelax.
VINO DE UVAS SOBREMADURADAS

= Términos tradicionales: «Clasico».

= Menciones segun el método de elaboracion: «Naturalmente dulce», «Vendimia
tardia».

-- Otras menciones facultativas segun las caracteristicas del vifiedo:

= «Vifias viejas»: Vino elaborado a partir de uvas procedentes de vifiedos con
una edad superior a 20 afios.

= «Vendimia seleccionada» o «Selecciéon»: Vino elaborado a partir uvas
procedentes de parcelas seleccionadas previamente a su cosecha y cuyo
rendimiento de produccién es inferior a los 7.000 kilos por hectarea.
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9) COMPROBACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO

a) Organismo de control.

La verificacion del cumplimiento de lo especificado en el presente pliego de
condiciones corresponde a:

Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida «Carifiena»
Direccién: Camino de la Platera, 7. 50400 CARINENA (Zaragoza, Espafa)
Teléfono: (34) 976 793 031

Fax: (34) 976 621 107

Correo electrénico: certificacion@elvinodelaspiedras.es
www.elvinodelaspiedras.es

b) Tareas.

i) Alcance de los controles.

El Consejo Regulador de la DOP «Carifiena», tiene identificada en su estructura un
Organismo de Control, que actia como entidad de certificacion de producto,
acreditada en el cumplimiento de la norma especifica de referencia (UNE-EN
ISO/IEC 17065:2012 o norma que la sustituya) y verifica, mediante controles a
viticultores y a bodegas, el cumplimiento de los requisitos establecidos en el pliego
de condiciones de la DOP «Carifienax».

Los controles se completan con la toma de muestras de producto identificado como
DOP por los operadores, para la realizacion de ensayos fisico-quimicos y
organolépticos.

i) Metodologia de control.
La comprobacién se realiza mediante:

- control anual de viticultores
- auditorias anuales a las bodegas
- toma de muestras de producto para realizacion de ensayos

La toma de muestras se realiza durante las auditorias, a las bodegas que
embotellan vino DOP «Carifiena». Se realiza por muestreo, aplicando criterios de
proporcionalidad en funcion del tipo de producto y volumen de produccidn.
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ANEXO I
DOCUMENTO UNICO
DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA «CARINENA»

1. NOMBRE Y TIPO

a. Denominacién(es) que debe(n) registrarse

Carifiena (es)

b. Tipo de indicacion geogréfica:

DOP - Denominacién de Origen Protegida

2. CATEGORIAS DE PRODUCTOS VITICOLAS

1. Vino
3. Vino de licor

5. Vino espumoso de calidad

8. Vino de aguja

16. Vino de uvas sobremaduradas

3. DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINO(S)

Vino blanco, rosado

Breve descripcion textual

Fase visual: limpio.
0 Vino blanco: color pajizo verdoso, amarillo palido, amarillo paja o amarillo.
0 Vino rosado: color piel de cebolla, rosa salmén, rosa, rosa fresa o rosa violeta.

Fase olfativa; frutal, aroma a madera si el vino ha tenido contacto con la misma,
sin defectos.

Fase gustativa: acidez media, dulzor bajo, sin defectos.

*sulfuroso maximo 240 mg/l si azlcares =5 g/l.
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Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico volumétrico

>
total maximo (en % vol): 9

Grado alcohdlico volumétrico 9
adquirido minimo (en % vol):

Acidez total minima: 4.5 en gramos por litro expresado en &cido
tartérico

Acidez volatil maxima (en 13,3

miliequivalentes por litro):

Contenido maximo total de 180

anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro):

Tinto

Breve descripcion textual

Fase visual: limpio de color rojo violaceo, rojo morado, rojo granate o rojo cereza.

Fase olfativa: frutal, frutos rojos, aroma a madera si el vino ha tenido contacto con
la misma, sin defectos.

Fase gustativa: acidez media, dulzor bajo, sensacion de astringencia media, sin
defectos.

*sulfuroso maximo 180 mg/| si azlicares =5 gl/l.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumetrico total | 9

maximo (en % vol): B

Grado alcohdlico volumétrico 9

adquirido minimo (en % vol):

Acidez total minima: 4,5 en gramos por litro expresado en acido
tartarico

Acidez volatil maxima (en 13,3

miliequivalentes por litro):

Contenido maximo total de 140

anhidrido sulfuroso (en

miligramos por litro):
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Vino de licor

Breve descripcion textual

Fase visual: limpio.
0 Vino blanco: color amarillo, amarillo ambar o amarillo dorado.
0 Vino tinto: color rojo violeta, rojo morado, rojo granate o rojo cereza.

Fase olfativa: fruta madura, aroma a madera si el vino ha tenido contacto con la
misma, sin defectos.

Fase gustativa: sensacion del alcohol (calidez) y dulzor, sin defectos.

* sulfuroso maximo 200 mg/l si azicares =5 g/l.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total | 217,5
maximo (en % vol):

Grado alcohdlico volumétrico 215y <22

adquirido minimo (en % vol):

Acidez total minima: 3,5 en gramos por litro expresado en acido
tartarico

Acidez volatil maxima (en 15

miliequivalentes por litro):

Contenido maximo total de 150

anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro):

Vino espumoso de calidad

Breve descripcion textual

Fase visual: limpio, burbujas de anhidrido carbdnico.
0 Vino blanco: color pajizo verdoso, amarillo palido, amarillo paja o amarillo.
0 Vino rosado: color piel de cebolla, rosa salmoén, rosa, rosa fresa o rosa violeta.

0 Vino tinto: color rojo violaceo, rojo morado, rojo granate, o rojo cereza o rojo
rubi.

Fase olfativa: frutal, sin defectos.

Fase gustativa: sensacion del carbénico en boca (picor refrescante), sabor acido
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ligero (frescor), sin defectos.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total

Lo ) 210
maximo (en % vol):
Grado alcohdlico volumétrico 10
adquirido minimo (en % vol):
Acidez total minima: 4,5 en gramos por litro expresado en acido

tartarico

Acidez volatil maxima (en 10,83
miliequivalentes por litro):
Contenido méaximo total de 160
anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro):

Vino de aguja

Breve descripcion textual

Fase visual: limpio, burbujas de anhidrido carbdnico.
0 Vino blanco: color pajizo verdoso, amarillo palido, amarillo paja o amarillo.
0 Vino rosado: color piel de cebolla, rosa salmén, rosa, rosa fresa o rosa violeta.

0 Vino tinto: color rojo violaceo, rojo morado, rojo granate, o rojo cereza o rojo
rubi.

Fase olfativa: frutal, sin defectos.

Fase gustativa: sensacidn del carboénico en boca (picor refrescante), sabor acido
ligero (frescor), sin defectos.

*vino blanco y rosado: sulfuroso maximo 240 mg/l si aztcares =5 g/l.

*vino tinto: sulfuroso maximo 180 mg/l si azlcares =5 g/I.

Caracteristicas analiticas generales

rado alcoholico volumétrico total |=9
méximo (en % vol):

Grado alcohoélico volumétrico 7
adquirido minimo (en % vol):
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Acidez total minima: 4,5 en gramos por litro expresado en acido
tartarico

Acidez volatil maxima (en 13,3

miliequivalentes por litro):

Contenido maximo total de Vino blanco y rosado: 180

anhidrido sulfuroso (en Vino tinto: 140

miligramos por litro):

Vino de uvas sobremaduradas («Vendimia tardia»)

Breve descripcion textual

Fase visual: limpio
o Vino blanco: color pajizo verdoso, amarillo palido, amarillo paja o amarillo.
0 Vino rosado: color piel de cebolla, rosa salmén, rosa, rosa fresa o rosa violeta.

o Vino tinto: color rojo violaceo, rojo morado, rojo granate, o rojo cereza o rojo
rubi.

Fase olfativa: fruta madura, aroma a madera si el vino ha tenido contacto con la
misma, sin defectos.

Fase gustativa: sensacion de alcohol (calidez), dulzor en funcién de su contenido
en azUcares, sin defectos.

*vino blanco y rosado: sulfuroso maximo 240 mg/| si aztcares = 5 g/l.

*vino tinto: sulfuroso méaximo 180 mg/l si azlcares =5 g/l.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total | = 15

maximo (en % vol):

Grado alcohélico volumétrico 13

adquirido minimo (en % vol):

Acidez total minima: 4,5 en gramos por litro expresado en acido
tartarico

Acidez volatil maxima (en 15

miliequivalentes por litro):

Contenido maximo total de Vino blanco y rosado: 180

anhidrido sulfuroso (en Vino tinto: 140

miligramos por litro):

[
o
—
o
0
—
N
~
o
[T
2
]
e}
—
g
'_
>
]
(&)
>
(]
(&)
=
Q
o
[
o
—
o
0
—
N
~
o
[T
2
2
e}
-
€]
=
>
]
o
=
o
o
kel
[
2
=
=
[
>
<
7]
Q
=
o
=]
©
s
£
o
c
=
2
Qo
o
o)
=
7]
o
=
RS
<3
Q
o
o
(3]
=
kel
~
[0)
©
7]
‘O
>
©
=
=
©
<@
Qo
[
&
=
=
[
>
>
©
£
=
=
K]
[0}
©
]
=
c
[}
£
o
1S
©
=
o
o
©
[
Q2
=
=
[
>
o
=
1=
[}
=
)|
o
o
(=]

FIRMADO ELECTRONICAMENTE por Joaquin Aurelio Olona Blasco, Consejero, DEPARTAMENTO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y MEDIO AMBIENTE el 10/02/2020.




== GOBIERNO
==DE ARAGON

Departamento de Agricultura,
Ganaderia y Medio Ambiente

Vino de uvas sobremaduradas («Naturalmente dulce»)

Breve descripcion textual

Fase visual: limpio
o Vino blanco: color pajizo verdoso, amarillo palido, amarillo paja o amarillo.
o Vino rosado: color piel de cebolla, rosa salmén, rosa, rosa fresa o rosa violeta.

o Vino tinto: color rojo violaceo, rojo morado, rojo granate, o rojo cereza 0 rojo
rubi.

Fase olfativa: fruta madura, aroma a madera si el vino ha tenido contacto con la
misma, sin defectos.

Fase gustativa: dulzor medio-alto. Sin defectos.
*vino blanco y rosado: sulfuroso maximo 240 mg/l si azlicares = 5 g/l.

*vino tinto: sulfuroso maximo 180 mg/l si azUcares = 5 g/l.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico volumétrico

- _ >15
total maximo (en % vol):

Grado alcohdlico volumétrico 13
adquirido minimo (en % vol):

Acidez total minima: 4,5 en gramos por litro expresado en acido
tartarico
Acidez volatil maxima (en 15

miliequivalentes por litro):

Contenido maximo total de
anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro):

4. PRACTICAS VITIVINICOLAS

a. Practicas enoldgicas esenciales

Tipo de practica enoldgica: Practica enoldgica especifica

Descripcién de la préactica:

La vendimia se realiza, dedicando exclusivamente a la elaboracion de vinos
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protegidos las partidas de uva sana, con el grado de madurez necesario, que
tengan un contenido igual o superior a 9 %vol de alcohol probable.

Se aplicaran presiones adecuadas para la extraccion del mosto o del vino y su
separacioén de los orujos, de forma que el rendimiento de extraccion (suma de los
sangrados y prensados) no sea superior a 74 litros de vino por cada 100
kilogramos de uva.

Tipo de practica enoldgica: Practica cultural

Descripcién de la practica:

La densidad de la plantaciéon sera de 1.500 cepas por hectarea, como minimo,
distribuidas uniformemente en toda la superficie de plantacion.

b. Rendimientos maximos

Variedades tintas

Rendimiento maximo:

8.500 kilogramos de uva por hectarea
62,9 Hectolitro por hectarea

Variedades blancas

Rendimiento maximo:

9.000 kilogramos de uva por hectarea
66,6 Hectolitro por hectarea

5. ZONA DELIMITADA

Términos municipales (provincia de Zaragoza, Comunidad Auténoma de Aragoén):
Aguaron, Aladrén, Alfamén, Almonacid de la Sierra, Alpartir, Carifiena, Cosuenda,
Encinacorba, Longares, Mezalocha, Muel, Paniza, Tosos y Villanueva de Huerva.

6. PRINCIPALES UVAS DE VINIFICACION

CABERNET SAUVIGNON

TEMPRANILLO, CENCIBEL, TINTO DE TORO

SYRAH
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MERLOT

MAZUELA, CARINENA

MACABEO, VIURA

GARNACHA TINTA

CHARDONNAY

GARNACHA BLANCA

7. DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINCULO(S)

El origen de los vifiedos aragoneses se sitda en la region llamada Celtibera, donde
se encontraba la villa romana de Carae (hoy Carifiena) de cuyos habitantes se
sabe que bebian vino mezclado con miel, alla por el siglo Il antes de Cristo. Ya en
1696 se limitaron plantaciones en funcién de la calidad, coincidiendo con
municipios actuales que recoge esta DOP.

Las caracteristicas de los diferentes suelos de la zona geografica, sumadas a
condiciones de bajas precipitaciones, temperaturas extremas y presencia de cierzo,
conforman un ecosistema selectivo, que con el paso de los siglos ha mantenido el
cultivo del vifiedo, obteniendo un producto final especifico y singularizado adaptado
al medio.

Las variedades presentes estan adaptadas y toleran las condiciones
edafocliméticas existentes, comportando una serie de vinos especificos desde el
punto de vista fisico-quimico y sensorial, conformando las sefias de identidad de
los vinos producidos con las variedades autorizadas.

VINO

La evolucion de los diferentes suelos existentes en la zona geografica, segun las
particularidades del territorio, asi como la climatologia y las diferentes variedades,
dan lugar a unos vinos con intensos aromas, limpios y frescos, equilibrados, con
una buena estructura y amplia persistencia.

VINO DE LICOR

La elaboracion de los vinos de licor ha estado presente en la historia de esta zona
geografica, facilitada por las condiciones climaticas, con elevadas temperaturas
diurnas y escasez de lluvias, lo que permite obtener cosechas muy ricas en
azucares, especialmente con las cosechas tardias.

VINO ESPUMOSO DE CALIDAD

Este proceso enolégico, aplicando el método tradicional, se practica en las
bodegas de la zona desde principios del siglo XX. Las temperaturas extremas y la
rigueza del suelo en calizas, permite cultivar las variedades que trasmiten a los
vinos amplitud y equilibrio. La escasa pluviometria y las horas de sol, condicionan
un grado alcohélico natural que permite la elaboracion de los vinos espumosos de
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calidad con las graduaciones definidas.

VINO DE AGUJA

El grado alcohdlico natural, la ligera acidez e intensidad de aromas frutales que se
obtienen en los vinos de aguja, son debidas a las horas de exposicién solar que
producen un grado de insolacién 6ptimo, acompafiado de los acusados contrastes
térmicos derivados de la continentalidad climatica de la zona, asi como del
reducido riesgo de precipitaciones durante el periodo de maduracién de la uva.

VINO DE UVAS SOBREMADURADAS

La préactica de retrasar las cosechas en la zona geogréafica que comprende la
Denominacion de origen protegida «Carifiena» para obtener uvas con mayor
contenido en azlcares, aporta a estas elaboraciones su caracteristico aroma a
fruta madura, asi como un predominio del sabor dulce o de la sensacién célida, por
su contenido en alcohol, un equilibrio que es consecuencia de la permanencia de la
uva al sol, en su largo periodo de maduracion.

8. OTRAS CONDICIONES ESENCIALES

Marco juridico: En la normativa nacional
Tipo de condicién Disposiciones adicionales relativas al etiquetado
complementaria:

Descripcion de la condicidn:

Las etiguetas comerciales, propias de cada bodega inscrita, deben ser
comunicadas al Consejo Regulador, en lo que se refiere a los requisitos que se
relacionan en este pliego para su anotacion en el Registro de etiquetas.

Figurara obligatoriamente una de las dos menciones que se indican a continuacion:
Denominacion de Origen “Carifiena” (término tradicional al que se refiere el
Reglamento (CE) N° 1308/2013) o Denominacion de Origen Protegida “Carifiena”.
El producto destinado al consumo ird provisto de marchamos de garantia,
numerados y expedidos por el Consejo Regulador, que seran colocados en la
bodega inscrita de modo que no sea posible una nueva utilizacion de los mismos.

Marco juridico: En la normativa nacional
Tipo de condicién Envasado en la zona delimitada
complementaria:

Descripcién de la condicion:
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El transporte y embotellado fuera de la zona de elaboracion, constituyen un riesgo
para la calidad del vino. El embotellado en origen, permite preservar las
caracteristicas y la calidad del producto. EI embotellado constituye una operacion
importante, respetando exigencias rigurosas. Esto, hacen necesario el envasado
en la zona delimitada por el pliego de condiciones, preservando todas las
caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas.
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