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I.- INTRODUCCION

Alicante, Castellon y Valencia son provincias con vocacién vitivinicola
historica, profunda, definida, personal, diversa y propia (Guillem, 1982)
como lo demuestran los datos siguientes:

- Tercera region espafiola en cuanto a superficie y produccién global, con
la infraestructura que conlleva la produccion, transformacién vy
comercializacion de los productos.

- Importancia econdmico-social en razéon a la estructura productiva,
transformadora y comercializadora. Existe un tejido social vitivinicola
que ofrece a los consumidores productos de calidad.

- Organizacién cooperativa fuerte a nivel de produccion, con evolucion
clara en la participacion comercial, modernizadora y dinamizadora de
las zonas productivas.

- Vocacién exportadora contrastada por la presencia en los mercados
internacionales, de las calidades mas diferenciadas y con amplia
geografia de paises.

- Calidad reconocida por la presencia de las Denominaciones de Origen de
Vino y Uva de Mesa y la Denominacién Especifica Bebidas Espirituosas.
“Alicante”, “Utiel-Requena”, "“Valencia”, “Uva de Mesa Embolsada
Vinalopd” y “Licores Tradicionales de Alicante”.

- Especificidad y Especializacién en las producciones con variedades de
alto valor enoldgico y vinos con caracter propio que son reconocidos e
identificados por los consumidores en distintos mercados.

- Valor cultural, cientifico y técnico que entronca con el patrimonio de un
pueblo, comarca o region, que constituyen la auténtica “razén de ser”
de todo un sector y sus servicios e industrias auxiliares.

El cultivo de la vid, la obtencidn de productos de calidad y los
procesos de transformacion, comercializacién y distribucién delimitan el
sector vitivinicola en la Comunidad Valenciana, siendo la base de
(Cernuda, 1979 y Romero, 1984):

- Las relaciones humanas de un amplio colectivo de personas que cifran

su calidad de vida en la rentabilidad de su explotacion viticola y en la
competitividad de sus productos y aprovechamientos de subproductos.
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- Define el entorno, configura el paisaje y protege el medio ambiente de
determinadas comarcas. La vid es la vida de muchos pueblos.

- El valor anadido ayuda a vertebrar el territorio, genera progreso y
desarrollo en el mundo agrario y ayuda a la defensa de la imagen
patrimonial del sector.

- La industrializacién agraria, con efectos inmediatos sobre la ciencia,
tecnologia y servicios de la zona y con efecto multiplicador para las
inversiones, garantiza la calidad de vida

En su conjunto, para la Comunidad Valenciana el cultivo de la vid y
la transformacion de sus frutos es un elemento dinamizador del mundo
rural, y basico para el desarrollo de determinadas comarcas del interior,
en las que es practicamente un monocultivo y Unica fuente de ingresos
(Piqueras, 1986).

En este marco se plantea analizar "“Las conDICIONES QUE DETERMINAN LA
CALIDAD DE LOS VINOS DE LA COMUNIDAD VALENCIANA” conscientes de que en un
entorno internacionalizado, globalizado, competitivo y excedentario
solamente la calidad, las producciones por ella protegidas y su
acreditacion en los mercados generaran al consumidor las garantias
suficientes para ganar su voluntad y mantenimiento en el mercado.
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II.- ANTECEDENTES

II.1.- ASPECTOS HISTORICOS DE LA CALIDAD DEL VINO

II. 1.1.- EN EL MUNDO CULTURAL ANTIGUO

Hoy en dia pocos dudan que la vifia se asentd en Mesopotamia, y
que fueron los pueblos de Oriente Medio y los de Mediterraneo y sus
antiguas civilizaciones (que se adelantaron en la escritura, mitologia,
cultura..., y dejaron sus testimonios) los que otorgaron la dimension a la
vifia y el nombre al vino.

La viticultura fue intensiva en el III Milenio antes de Jesucristo en Asia
Menor, Mesopotamia, Siria, Palestina, Grecia, etc.. donde la “vitis
silvestris” evoluciond hacia “Vitis vinifera sativa” e inicio su emigracion no
solo hacia el Mediterraneo y Europa, sino hacia Asia (India y China) donde
se asentd y ayudd a organizar sociedades y pueblos. Fueron Asirios,
Babilonios, Egipcios, Griegos, Cartagineses, Romanos, etc.. los que
contribuyeron a expansionar el cultivo de la vid y el culto al vino.

Una serie de testimonios nos pondran de manifiesto que desde muy
antiguo muchos pueblos con su seleccidn viticola y normas de calidad han
contribuido a sentar las bases del momento actual (Fregoni, 1991).

0 Armenios y resto de paises Caucasianos son pioneros en establecer los
centros de estudio en origen y fomentar el desarrollo de la viticultura.
La “vitis vinifera” tiene su origen en la zona del Caspio (Monte Ararat,
Primera cepa, Noé, etc..). Se inicia el cultivo en terrazas, en zonas
determinadas y dimensiones adecuadas y se le otorga el nombre al
vinedo, a la vina y al mes de vendimia(uduli, tul, tulen) en el S. IX a. de
C. Establecen unidades de cultivo “econdmicas” en una zona. La vifia es
la referencia precisa a la actuacion de un pueblo.

O En Georgia (URSS) ya se seleccionaban las variedades de “vitis vinifera”
segun su resistencia al frio. Se conoce un vino tradicional ((“cichir”) y la
mejor forma de conservarlos es en tinajas de barro cocido.

0 Los sumerios, el pueblo mas anciano en el cultivo de la vid, hablan de
viticultores hacia la primera mitad del III milenio a de C. la “"Epopeya de
Gilgamés” representa uno de los mas antiguos testimonios escritos
sobre la vina y el vino. Cultivadores de uva tinta y elaboradores de vino
tinto identifican la vifia con la vida e inician un a diferenciacion clara de
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la calidad diferenciando “vinos de llanura” y “vinos de montafa”, siendo
estos Ultimos mas nobles por su superior calidad.

A los Hititas les corresponde (5.000 anos antes de Jesucristo) la
referencia del primer nombre de vino en escritura Cuneiforme “wee-an”
gue derivd en todas las lenguas. Ellos dimensionan las primeras
grandes bodegas (de 2.000 HIl.) y las primeras leyes (XV-XIV S. a. de
C.) que definian las sanciones a todos aquellos que cometieran
engafos, robos, incendios o entraran rebafos en los vifedos.

Los Asirios y Babilonios fueron centro de la cultura del vino,
reglamentando el comercio con el “Cdédigo de Hammurabi” (2.000 anos
antes de Jesucristo) en el que se indican las penas a los fraudulentos y
las sanciones a los no cumplidores, regularizando las transacciones
vinicas..

Los Egipcios establecen sistemas de irrigacion, seleccionan las
variedades y 3.000 anos antes de Jesucristo plantean la calidad de los
vinos para la Corte del Faraén (vinos funerarios, con cinco tipos de vino
segun niveles) y perfeccionan los procedimientos de poda. Son famosos
los vinos Mareotico -dulce y aromatico-, Taniotico -dulce sabor y
reflejos verdosos-, Antilla -del Delta del Nilo-, etc.. Destacan como
zonas de cultivo los oasis occidentales (Bajo Egipto), de Ka-en-Kenet,
Buto, Kharga, Koptos, Arsinoite y Tenia. Igualmente se diferencian
anforas con los faraones y sus dinastias con las referencias a los afios
de cosecha.

Los Arabes cultivan la vifia, establecen limites a los rendimientos (cada
vifia mil racimos y un barril de vino). Fomentan la uva de mesa. En la
obra de Ibn Jaldum se analiza el aumento de produccidon de la vifia por
eliminacion de racimos, los abonos organicos de hojas y el riego.
Inventan la fertilizacion. Incorporan la Sultanina, variedad apirena y el
Moscatel de Alejandria (Zebib = uva de sefiora = M de Aleja). Omar
Khayyan exalta el vino y lo dimensiona en la cultura arabe.

El pueblo Fenicio, navegador y comerciante contribuyd a la difusién de
las variedades de vino y poda, formas de conduccién y determiné las
calidades de los vinos. Magon (124 afios a. de C.) en su obra de 28
volumenes, describe de forma analitica todos los conocimientos viticolas
(injertos, reproduccidon, cambio variedad, poda, fertilizacidon, etc..).
Destaca el vino con referencia a Biblos del Libano y los alcoholizados de
Gaza, Ascalone y Sarepto.
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00 Los Hebreos concedieron gran importancia a la vid y al vino, siendo mas
de 650 citas las que la Biblia referencia a los mismos. El racimo es el
simbolo de Israel, referencia a la tierra prometida. Destacan los vifiedos
de Sharon, Kerubin, Hesbon, Helbon, Uzae. El testimonio de vino
engarrafado en el "Recinto de Gabaon” es ejemplo de vino de autor.

O Definen el concepto de “Jefe de vifa” y del responsable de “guardar el
vino”, siendo el vino el producto mas severamente controlado, debido a
su identificacién con un objeto religioso, y siendo su elaboracion
supervisada por un rabino. El mas conocido es el vino “Kasher”.

00 La patria de Dionysos, Grecia, aportd el reconocimiento mundial de la
viticultura (poda, conduccion, seleccidon varietal) y acondiciona el vino
para su transporte (Ej. Restzina). Los vinos de Creta (III milenio a. de
C.) los asoleados vinos de Alcinos (S. IX a. de C.), los vinos de Ulises
eran conocidos y famosos en su tiempo.

» Theophraste (372 a. de C.) “Investigacién sobre las plantas” siendo
las bases de una viticultura de elite.

» Hesiodo (S. VII a. de C.) en sus “Obras y los dias” describe aspectos
del cultivo, tratamientos (contra los caracoles), escenas de vendimia,
desecacion de la uva (10 dias + 10 noches + 7 jornales del hombre)
y destaca los vinos Fletris -muy alcohdlico- y Biblo, estimado por el
autor.

« Herodoto (485-425 a. de C.) y Democrito (470 a. de C.) clasifican
vifiedos y describen aspectos comerciales del vino en la época.

» Discoride describe la V. Lambrusca, aportando en sus observaciones
valores ampelograficos importantes.

« Virgilio describe un total de 136 vinos prestigiosos (Ismaro, Thasio,
Acanthio, Mendiaso, Rhodas, Creta, Lesbos, Samos, Chipre, etc..)
clasificandolos por aromaticos, medicinales y llegando a clasificar
variedades y zonas de produccidn.

« De origen griego son el Moscatel y la Malvasia, variedades que en la
actualidad definen importantes zonas viticolas y vinos.

0 Los Ligures conocieron una viticultura racional de colonizacidon griega.
En la “Tabla de Polcevera” (S. V a. de C.) se establecen unas tasas
sobre el vino. Destacan los vinos de Genes y de Marsella.
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0 A los Romanos, que han sido los maestros y protagonistas en la difusion
de la reglamentacion juridica, el comercio del vino y los padres de la
viticultura moderna.

e Gellius (130-175 d. de C.) y Pedianus. Indican la existencia de
controladores del cultivo del vifiedo. La “Ley Postumia” controla los
vinos de calidad y la forma de ofrecimiento a las divinidades. La Ley
de las Doce Tablas (450 a. de C.) marca la forma de poda,
prohibicion del consumo de vinos antes de un tiempo y uso del
mismo por las mujeres.

« Cicerdn (104-43 a. de C.) en “La Republica” habla de la prohibicion
del cultivo del vinedo para acrecentar el valor del vinedo romano.

e Domiciano (ano 92) en su celebre “"De excidendis vineis” decreta el
arranque de la mitad de las plantaciones en las provincias romanas y
la prohibicién de nuevas plantaciones en Italia.

0 La caida del Imperio Romano hizo que el cristianismo fuera el gran
defensor y divulgador de la cultura de la vifia y el vino (Martinez, 1991).
Fue la naciente Iglesia y las ordenes religiosas que con ella han
florecido las que se convirtieron en centros de ciencia, técnica vy
transferencia, es justo referenciar el nacimiento de las ordenes
religiosas:

- 990: Proteccién papal para determinados vinedos
. 1140: Fundacién de la Orden del Cister

. 1206: Fundacidn de la Orden Franciscana

. 1216: Orden de Predicadores o Dominicos

. 1540: Fundacién de los Jesuitas

. 1256: Orden de San Agustin

A partir de este momento la calidad del vino se ensambla entre la
historia, la leyenda, la alquimia, los testimonios, etc.., y no es hasta la
llegada de L. Pasteur cuando se empiezan a sistematizar procesos,
métodos y analisis y se sientan las bases de la viticultura y enologia
actuales.

II.1.2.- EN ESPANA

La historia de la calidad del vino se inicia con el cultivo de la vid y
sus origenes y puede decirse que durante afios, cada pueblo poseia su
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forma de elaborar, controlar y vender el vino (Ej. Carta Puebla,
Asentamiento, etc..) y que es a partir de 1836 cuando se inicia una
sistematizacién del control del proceso enoldgico por parte del Estado.

Ahora bien, la vifia y el vino han sido controladas desde siempre por
la sociedad espafiola debido a la importancia econdmica, social y
alimentaria que la vifa, la uva y sus transformados -pasa, mosto, vino,
alcohol- poseian para determinadas zonas. En el anejo n°® 1 “Antecedentes
histéricos y normativos de la vifa y el vino en tierras de la peninsula
Ibérica” pueden encontrarse numerosas citas y antecedentes que
confirman las afirmaciones anteriores (Vinyes y Vins, 1990).

En la actualidad, tras el ingreso en la U.E. se estudia la modificacién del Estatuto
de la Vifa, del vino y de los Alcoholes que tan buen servicio ha prestado, a pesar de sus
actuales detractores (Guillem, 1997).
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II.1.3.- EN LA COMUNIDAD VALENCIANA

El caracter viticola y enoldégico de muchas zonas de la Comunidad
Valenciana y su evolucion a lo largo del tiempo ha hecho posible disponer
de una serie de testimonios que demuestran la lucha del sector por
disponer de productos de calidad, sistemas de control y elementos de
certificacion.

Pueden enumerarse, segun Piqueras (1991):

- S. XIII: “Llibre del Repartiment” y “Els Furs”

- S. XIV y XV: Ordenacion del cultivo, regulacion del comercio,
ordenanzas municipales.

- 1564: Crdnica de M. Viciana.

- 1626: Regulacion de cosecheros y superficies

- 1626: "Nou dret general del vi”

- 1932: Estatuto de la vifia, del vino y de los alcoholes

- 1956: Reglamento de las Denominaciones de Origen “Alicante”, “Utiel-
Requena, “Valencia y Cheste”.

- 1970: Estatuto de la Vifa, del Vino y de los Alcoholes.

- 1982: Estatuto de Autonomia

A partir del Estatuto, y tras asumir las competencias plenas en
materia de Calidad Agroalimentaria, se han publicado los textos legales
que acogen al sector vitivinicola y ordenan su gestién. La relacidon
completa de esta normativa puede consultarse dentro del anejo n° 2
“Marco Legal”, en los cuadros A) “Normativa general” y B) “Normativa
sobre control de la calidad agroalimentaria”

También, en el anejo n° 3 "“Recopilacion normativa de las
denominaciones vinicas de la Comunidad Valenciana”, se recoge todos los
antecedentes legislativos de la tres denominaciones de origen vinicas:
“Utiel-Requena”, “Valencia” y “Alicante”, y la denominacion especifica
“Bebidas Espirituosas Tradicionales de Alicante” (Guillem, 1997).

II.2.- DATOS BASICOS DEL SECTOR VITIVINICOLA
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En el anejo n° 4 “Datos basicos del sector vitivinicola” se exponen
tabuladas, las cifras de superficie, produccion, rendimientos, consumos y
exportacidon, que permiten comprender la magnitud del sector que nos
ocupa. Se muestran datos en medias de 5 afios del mundo, la Unidn
Europea, Espafia y la Comunidad Valenciana (OIV, FAO).

Un Analisis globalizado de los datos del anejo citado nos demuestran
lo que a continuacion se expone.

1. LA SUPERFICIE MUNDIAL ESTA EN DESCENSO

Mientras en la U.E. se ha producido un arranque de vihedo
importante en determinados paises Grecia (-23%), Espafia (-13%), Italia
(-8%), Francia (-1%) y en conjunto ha perdido un 8% de su potencial
productivo. Se ha producido reacciones emergentes que producen con
fuerza (USA, Chile, Argentina, Nueva Zelanda, Australia y Sudafrica) (OlV,
1998).

Existe una deslocalizacion del mapa viticola, debido al nacimiento de
nuevas naciones, incorporacion de tecnologias, practicas enoldgicas, etc..

2. LA PRODUCCION MUNDIAL SE MANTIENE ESTABLE

A pesar de las dificultades climaticas (hielo, frio, aire, lluvia, etc..),
del arranque del vinedo y de los ataques criptogamicos (plagas,
enfermedades, etc..) la produccién mundial se mantiene estable. Esto se
debe a:

1)Nuevas naciones productoras
2)Nuevas variedades
3)Nuevas tecnologias

3. INCREMENTO DE RENDIMIENTOS VITICOLAS

La incorporaciéon de las tecnologias (sistemas de conduccién, podas,
abonados, etc..), la modificacién de estructuras (variedades, disposicion,
parcela, tierras virgenes, abandono de laderas, etc..) y la asimilacion de
criterios de rentabilidad (mecanizacién, automatizacién, etc..) han
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generado una solidez en las producciones y el incremento de los
rendimientos viticolas (OIV, 1998).

4. DESCENSO DEL CONSUMO
El descenso continuado del consumo hasta 1995 motivado por:

- Perdida de valoracién social del vino, como bebida y alimento.

- Competencia de otros sectores (cerveza, agua mineral, etc..)

- Evolucion de los gustos y habitos de consumo

- Desarraigo del mundo rural

- Pérdida de calidad y variaciones de precio.

- Campafas antivino y de asimilacion a las drogas, trastornos sociales,
enfermedades, etc.. han hecho que este sea el detonante de una
situacion de crisis sectorial, donde los excedentes ahogan toda
actuacion en los mercados.

5. EXPORTACION LIMITADA

Cada afno son menos los mercados disponibles, la competencia es
mayor y existen problemas de impuestos, aranceles, medidas técnicas,
etc.. que hacen dificil la libre circulacion de las mercancias.

En el concepto de exportacién los criterios impuestos por las
grandes cadenas de distribucion y los gustos del consumidor han
establecido una revolucion en los criterios de calidad, servicios vy
asistencias.

Los acuerdos del GATT han impuesto limitaciones a los vinos
europeos con restitucion a la exportacion, con lo que la competitividad de
los mismos se ha visto danada en determinados mercados.

En los mercados de vinos de calidad, la Unidn Europea sigue siendo

lider y consolida su posicion en los mercados.

II.3.- MARCO LEGAL DE LA CALIDAD
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La vitivinicultura es uno de los sectores mas normatizado, su
historia esta cargada de textos que ordenan plantaciones, establecen
criterios de calidad, imponen sanciones, gravan con impuestos y marcan
la evolucién de un sector unido a sus origenes, que posee un caracter
propio en los campos de la produccion, transformacion y comercializacién
como actividad agraria y alimentaria (Vin, 1998).

Las viticulturas y enologias espafiolas se encuentran reguladas por
un conjunto de normas derivadas de:

- Los compromisos, recomendaciones y acuerdos de un marco
internacional: FAO, OMS, OIV, GATT.

- Las reglamentaciones, directivas y decisiones de la Unidén Europea con
su procedimiento de actuacidn: PAC, OCM-Vitivinicola, Reglamentos
horizontales.

- El ambito legal propio de Espafia como estado miembro, configurado
por disposiciones estatales y autondmicas.

- Las pautas, formas y maneras establecidas en las relaciones sectoriales
e intersectoriales que definen el mundo vitivinicola.

La aplicacion sistematica de las medidas presenta aspectos técnicos,
econdmicos, sociales y politicos que trascienden desde la produccion a los
mercados. En su conjunto ayudan a:

- Definir productos, optimizar medios y procesos, ordenar producciones y
mercados e incentivar calidades.

- Demarcar actuaciones técnico-administrativas tendentes a
cumplimentar actuaciones, garantizar autenticidades vy exigir
responsabilidades.

- Canalizar ayudas tendentes a modernizar procesos, transformar
estructuras y fomentar la presencia social de sus valores propios.

- Aunar voluntades para responsabilizar a todas las fases del proceso
enoldgico a competir en defensa de intereses comunes en el seno de un
sistema agroalimentario internacionalizado.

De todos los sectores que confluyen en el sistema agroalimentario es el vitivinicola
el mas controlado, siendo responsabilidad del sector asumir el marco legal a todos los
niveles y al menor coste posible, mientras que las Administraciones deben ponderar,
consensuar, hacer posible su asimilacién, facilitar su gestién y obligar a su cumplimiento
en un marco de eficiencia y equidad (Normativa Juridica, 1997).
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II1.3.1.- AMBITOS JURISDICCIONALES DEL SECTOR VITIVINICOLA

1) ORGANISMOS INTERNACIONALES

El marco normativo del sector vitivinicola se ve afectado por los
acuerdos que se adoptan en diversos organismos internacionales de
ambito supracomunitario. Entre ellos, los que presentan una mayor
incidencia son:

* FAO: OrcanizacioN DE LAS NAciones UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y LA ALIMENTACION,

(1945).
* OIV: Oricina INTERNACIONAL DE LA VIRA Y EL VINO (1924)

* GATT: Acuerpo GeNerAL soBRE ARANCELES Y CoMERCIO

Los cometidos y las actuaciones referidas al sector vitivinicola de
estos Organismos se indican a continuacién.

1.a) FAO (1945)

Los objetivos que establece la FAO para su actuacién son: Elevar los
niveles de vida y nutricion de los pueblos, mejorar el rendimiento de la
produccién y la eficacia de la distribucion de todos los productos
alimenticios y agricolas, mejorar las condiciones de la poblacién rural y
contribuir asi a la expansiéon de la economia mundial.

Las actividades que lleva a cabo incluyen:

- Desarrollos hormativos en un plano:

0 Se adoptan convenciones y acuerdos en materia de competencia de
la Organizacién, que naturalmente sélo entran en vigor cuando los
estados miembros han manifestado la voluntad de obligarse.

0 Elaboracion de Reglamentos-Codex Alimentarios (1981). Aceptado
por los gobiernos y base de muchas actuaciones en esta materia.

0 Realizacion de estudios sectoriales: sobre aspectos productivos,
administracion de recursos, evaluacion de problemas, etc.. Por
ejemplo, durante 1995, merecen destacarse las repercusiones de la
Ronda de Uruguay y otras medidas que influyen en el comercio

47



viticola. Los estudios de mercado de uvas de mesa y uvas pasas y las
reuniones intergubernamentales FAO/OIV.

1.b) OFICINA INTERNACIONAL DE LA VINA Y EL VINO. (1924).

Es un organismo supranacional, no beligerante, sin poder de
sancion, que actla por resoluciones de su Asamblea aceptada por los
paises miembros (Ver Anejo N© 5: Oficina Internacional de la Vifia y el
Vino).

Fue fundada en 1924, el 29 de noviembre, con los siguientes paises
como miembros: Espafia, Francia, Grecia, Hungria, Italia, Luxemburgo,
Portugal y Tunez. En 1983 eran 31 los paises adheridos y en la actualidad
los paises miembros son 51.

Las decisiones de la OIV son recomendaciones que los Estados
adoptan, y exigen su aplicacion en el sector nacional. Estas decisiones
afectan al campo de la viticultura, enologia y economia viticola, vy
configuran un marco legal basico, aceptado por todos.

En en momento actual, la OIV posee entre sus objetivos:

-La armonizacién de todo el marco legal de los Estados participantes.

-La autorizacion de las practicas enoldgicas.

-La puesta en marcha de los métodos de analisis seguros.

-El desarrollo de una linea de defensa del vino entre diferentes frentes:
vino-salud, vino-sociedad, etc.

1.c) GATT (Acuerpo GENERAL SOBRE ARANCELES ¥ COMERCIO)

Los objetivos de este Organismo hacen referencia al establecimiento
de acuerdos que permitan, a los paises desarrollados y en vias de
desarrollo, obtener beneficios comerciales y ventajas econdmicas en
diversos sectores, entre ellos el agricola.

Las actividades que desarrolla el GATT se centran en establecer un
sistema de comercio equitativo y orientado al mercado, mediante
reducciones progresivas de las ayudas y protecciones arancelarias. De
forma especial se hace referencia al Acta final de la Ronda de Uruguay
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(Punta del Este 1986 - Marrakech 1994), que entrd en vigor el 1 de julio
de 1995. En relacion al sector vitivinicola las actuaciones previstas
repercutiran en:

— Favorecer un mas facil acceso a los mercados. Se suprimen los precios
de referencia y se reducen los derechos de aduana y los equivalentes
arancelarios en frontera.

— Eliminacidn progresiva de subvenciones a la exportacion (o
restituciones), tanto mediante la reducciéon de su volumen como de los
importes globales.

— Unificacién y control de las medidas sanitarias y fitosanitarias (MSF).
Con el fin de armonizar las medidas partiendo de una base amplia, la
OIV ha elaborado un compendio de métodos de analisis y ha creado
unas subcomisiones de unificacion. Ademas, ha determinado los limites
maximos aceptables para diversas sustancias contenidas en el vino y
establecido recomendaciones sobre criterios de pureza y empleo de
plaguicidas.

— El reconocimiento de los derechos de propiedad intelectual relacionados
con el comercio, (TRIPS). El articulo 22 determina la proteccion de las
indicaciones geograficas, y los articulos 23 y 24 establecen una
proteccion adicional para las denominaciones geograficas de vinos y
licores Estas normas permiten a cada pais titular de una denominacién,
que identifique sus vinos y licores producidos en alguna parte de su
territorio, e impidiendo el uso por terceros. Esta medida implicara
establecer registros y mecanismos de proteccion.

2) UNION EUROPEA (U.E.)

Las lineas maestras que en los Tratados de Constitucién de la CEE
disefian el funcionamiento de la Agricultura Comunitaria, y su relacion con
paises terceros, se centran en la Politica Agraria Comun (PAC).

El Tratado de Roma (1957), en su Titulo III: Acricuitura, define los
principios basicos que deben orientar las disposiciones que emanan del
mismo. Los articulos numeros 38, 39 y 40 determinan la PAC, definiendo
sus objetivos y los instrumentos para alcanzarlos, entre los que
establecen las Organizaciones Comunes de Mercado (OCM).
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El conjunto de Reglamentos, Directivas y Decisiones que definen la
OCM-Vitivinicola disefia las medidas coyunturales y estructurales que en
funcion del contexto econdmico-social, de la situacion de los mercados, de
las exigencias de los estados miembros, y la solicitud de los 6rganos
consultivos, regulan la evolucion vitivinicola.

El primer Reglamento de la CEE que trata de ordenar el sector es el
24/62, que respetando las diferentes formas de concebir el vino en los
distintos paises miembros, implanta de forma gradual unas normas en
base a:

- el Catastro viticola
- las declaraciones de cosechas y stocks

- la definicion vino de calidad producido en region determinada
(VCPRD)

- el Comité de Gestion de Vinos, vy
- las medidas de control

Esta OCM se completa con los Reglamentos: R(CEE) 134/62
(declaraciones de stocks), R (CEE) 143/62 (Base catastro viticola), R
(CEE) 26/64 (disposiciones complementarias), y desde un principio se
plantea una separacion entre las medidas que deben afectar a los vinos
comunes (vino de mesa), y los vinos de calidad superior producidos en
una region determinada (VCPRD).

La primera reforma de la OCM surge como consecuencia de la
evolucién del sector dentro de unas coordenadas de progreso vy
abundancia, que marcan las nuevas OCM. Asi en 1970 aparecen los
R(CEE) 816/70, que establece disposiciones complementarias en materia
de organizacién comun del mercado vitivinicola, y el R(CEE) 817/70, sobre
disposiciones particulares relativas a los vinos de calidad producidos en
regiones determinadas.

La gestidon de estos Reglamentos dio lugar en 1976 a un blogueo
temporal de plantaciones, y en 1980 a establecer un plan sistematico de
control del potencial viticola, con la prohibicion de nuevas plantaciones,
consecuencia de los malos resultados obtenidos en su aplicacion.

Las exigencias de un contexto de excedentes coyunturales,
presiones internacionales y descenso del consumo obligan a plantear una
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nueva modificacién de la OCM. Asi nace el R(CEE) 822/87, cuyos
elementos mas significativos a destacar son:

- Un nuevo concepto de destilacién, que pretende sostener el mercado
y disuadir a los viticultores de producir excedentes. Para ello, la
destilacién obligatoria poseera un precio antieconémico.

- Reduccidon del potencial de produccién viticola, con ayudas al
arranque y limitaciones en los derechos de replantacion acompanada
con una politica de precios restrictiva y a la baja

El R(CEE) 823/87, referente a los vinos de calidad producidos en
regiones determinadas, sufre escasas modificaciones en relacion a los
habitos normales de trabajo que contempla.

En 1988 se adoptan estabilizadores con el objetivo de "hacer bajar
los precios cuando la cantidad producida excede a un cierto limite,
incrementando la participacion de los productores en la financiacion de los
gastos, y reducir las garantias ofrecidas por la intervencion". En 1990 se
aplican programas de austeridad con desescalada de precios y ayudas,
ante la grave crisis sectorial con los llamados excedentes estructurales y
los conflictos y tensiones generadas en los estados miembros.

Los nuevos planteamientos de la PAC, la creacion del Espacio
Econdmico Europeo y la firma del Tratado de Maastricht (en 1991), hacen
necesaria y obligatoria la reforma de la OCM-Vitivinicola.

Durante 1993, partiendo del documento "Evolucion y futuro de la
politica vitivinicola" y coincidiendo con el final del periodo transitorio para
Espafia, con la libre circulacién del mercado unico, con los acuerdos del
GATT vy la posible ampliacidon de la UE a 15 miembros, se sientan las bases
para la negociacion de un documento que modifique la OCM.

En mayo de 1994, la Comision presenta un documento de
Organizacién del Mercado del Vino (5 de Mayo), que origina la mayor
protesta social y repulsa conocida en el medio vitivinicola, tanto en Espaia
como en algunos de los estados miembros. El sector necesita una reforma
de su OCM que marque las bases de una opcién de futuro para todas las
regiones viticolas que hasta la fecha no se ha producido.
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El 7 de junio de 1998 la Comisién presentd su propuesta de
organizacién comun del mercado del vino, que se implantara en el afio
2002.

3) ESPANA

Antes del ingreso de Espana en la CEE, el marco legal sobre el
sector estaba configurado por:

- Ley 25/70 y Decreto 835/72. Estatuto de la vifia, del vino y de los
alcoholes, y su Reglamento.

- Decretos y Reales Decretos, regulando las normas de campafa vinico-
alcoholera que afectaba a precios, intervenciones, fomento de Ia
calidad, etc. El R.D. 2201/83 marcd la ultima ordenacion del mercado
espafol.

- Normas generales referentes a etiquetado, industrias, exportaciones e
impuestos, que debian cumplimentar los operadores sectoriales.

- Reglamentos de denominaciones de origen, como expresidon
diferenciada de los vinos de calidad.

En este marco legal, algunos de los aspectos que merecen
destacarse son:

— Ley 25/70 y Decreto 835/72. Estatuto de la vifia, del vino y de los
alcoholes y su Reglamento. Elementos basicos del mismo:

0 Objetivos: Ordenacién del vinedo y su produccion, la definicidn,
elaboracion y comercializacién de los productos derivados de la uva y
otras bebidas alcohdlicas, y la definicion y empleo de los alcoholes.

O Productos que abarca y define: Uva, mosto, tipos de mosto y zumos,
vino, tipos de vinos, sidra, alcoholes, subproductos, vinagres vy
bebidas derivadas de alcoholes naturales.

0 Aspectos relacionados con la vifia; Plantacion del vifledo (nuevas
plantaciones y replantaciones), cultivo de la vid (prohibicidn del riego,
practicas de cultivo, reposiciones, declaraciones de cosecha), viveros,
auxilios y sustitucion del cultivo.

0 Vino, alcoholes y demas productos; Practicas admitidas para cada
tipo de producto, prohibiciones y condiciones de uso, productos no
aptos para el consumo, tenencias y circulacion de materias que se
utilizan en la elaboracién, declaracién de productos.
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0 Protecciéon a la calidad. Denominacién de origen de los vinos,
Consejos Reguladores, INDO.

0O Normas de campana, circulacion de productos, venta de productos a
granel y envasado, comercio exterior, infracciones y sanciones,
catastro.

0 En sus anexos hay que destacar: clasificacion de variedades,
definicion de regién viticola, modelo de declaraciones, practicas
enoldgicas, caracteristicas de productos enoldgicos y circulacion de
productos

— Normas de campafna. Se promulgaban el 1° de septiembre de cada afo,
y duraban hasta el 31 de agosto del afio siguiente.

El Objetivo pretendido con estas normas era la eliminacion de
excedentes de vino en cada campafa, mediante la destilacion o reduccién
a alcohol de los mismos". Se aplicaba a todos los vinos (de mesa, y con
denominacidon de origen), poseia el mismo precio el vino blanco y el vino
tinto. El SENPA era el organismo tutelador de todas las medidas derivadas
de las normas de campafa.

Los aspectos de mayor interés que establecian las normas de
campafa son: modalidades de destilacion, precios, régimen de
garantia complementaria, entrega vinica obligatoria y actuaciones en
inmovilizaciones, anticipos, entidades colaboradoras.

— Entre las normas generales con influencia en el sector es conveniente
destacar las que hacian referencia a:

0 Etiquetado y presentacion

0 Industrias vinicas, industria exceptuada
O Impuestos y fiscalidades

0 Exportacion. Carta exportador

En estos momentos el Estatuto de la Vifa, del Vino y de los
Alcoholes se ha quedado obsoleto. La situacion vitivinicola y sus
coordenadas nacionales, las orientaciones emanadas de la U.E., los
acuerdos internacionales y el nuevo marco competencial autondmico
hacen aconsejable su revision. De la misma forma, las condiciones de
rentabilidad y competitividad, las necesidades de I+D y transferencia de
tecnologia, la diversificacion y la defensa del concepto “vino” en los
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mercados e instituciones exigen una reforma acorde con la realidad
actual.

La vieja estructura del Estatuto y su Reglamento ha sido superada
por el marco legal vigente, por las practicas viticultoras y enoldgicas y por
las exigencias del sector.

De hecho la normativa espafola se vio afectada con la entrada en la
CEE. El “Acta relativa a las condiciones de adhesién del Reino de Espaia a
la CEE”, recoge en Capitulo III: Agricultura, referencias concretas al sector
vitivinicola tanto en las secciones I y II, como en el apartado e) del anexo
XVI y en las declaraciones comunes.

Las principales indicaciones en este sentido se refieren a:

- Aproximacion y compensacion de precios (articulos 68 y 74).

- Libre circulacion y Unién Aduanera (articulos 75 y 78).

- Ayudas (articulos 79 y 80).

- Mecanismos complementarios aplicables a los intercambios (articulos 81
y 85).

- Otras disposiciones, relativas o no, a la organizacion comun del

mercado vitivinicola (articulos 86 a 91 y articulos 122 a 129, estos
ultimos especificos para el sector vitivinicola).

Ademas, existen dos declaraciones comunes, una sobre la
"aplicacion del montante regulador a los vinos de mesa", y una segunda
relativa a "vinos espafioles de calidad protegidos en regiones
determinadas".

4) COMUNIDADES AUTONOMAS

La Constitucion espafola en su articulo 148,1,7, reconoce la
posibilidad de asumir competencias en materia de agricultura y ganaderia
por parte de las Comunidades Autonomas.

Dentro de la ordenacidon general de la economia, y en funcion del
grado de desarrollo de sus Estatutos, las Comunidades Auténomas de
Cataluia, Pais Vasco, Galicia, Navarra, La Rioja, Comunidad Valenciana y
Andalucia disponen de competencias plenas al respecto. Las restantes
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Comunidades Auténomas presentan diferentes grados de competencias
transferidas.

La organizacion del Estado implica que la aplicacion de las Normas
Comunitarias se efectle directamente o bien, mediante la promulgacién
de un Real Decreto y Ordenes para su ejecucién, y la adaptacién de la
norma en los Boletines Oficiales de la Comunidades Auténomas.

Dentro del marco legal general establecido, las Comunidades
Autdénomas han regulado en materia de:

- Ordenacién del vinedo: reestructuracidon y reconversion, plantaciones,
derecho de replantacién y ayudas al abandono.

- Ayudas a la industrializacidon y modernizacion de instalaciones.

- Calidad Alimentaria: documentos de acompahamiento, libros de
registro.

- Denominaciones de origen - Figuras de calidad agroalimentaria.
- Ordenacidn sectorial: seguros agrarios, interprofesionales.

En competencia exclusiva de las Comunidades Auténomas, o
compartidas con el Estado, actluan sobre determinadas zonas viticolas
protegidas por una Denominacién de Origen. Son organismos
desconcentrados de las administraciones, que ejercen funciones de control
y promocién de los productos amparados.

Obligando a cumplir el Reglamento de la denominacion de origen, el
Consejo Regulador actia en materia de delimitacion de la zona de
produccién, autorizacion de variedades, producciones maximas por Ha.,
practicas culturales, graduacién minima, zona de crianza, sistema de
elaboracion y crianza, caracteristica de los vinos, controles analiticos y
organolépticos, registros (vifas, bodegas), registro de declaraciones y
controles, para asegurar la calidad y el origen de los productos
amparados.

II.3.2.- ANALISIS DE LA NORMATIVA BASICA: ESPANA Y LA UNION EUROPEA

II.3.2.1.- LEGISLACION SECTORIAL BASICA
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A partir del 1 de enero de 1986 no puede hablarse de una legislacion
espafiola y otra comunitaria, pues se pasd, tras un periodo de
armonizacion y asimilacion del acerbo comunitario, a la plena inmersién
en el sistema juridico-normativo y organizativo de la CEE, coincidiendo
con el final del periodo transitorio y de Adhesion y la Unidn Europea.

La Legislacidon basica sectorial se configura como un sistema de
caracter abierto, armonico, sectorial, integrado y con regimenes
diferenciados, centrandose en el momento actual en las normas:

- Ley 25/70 y Decreto 835/72. Estatuto de la vina, del vino y de los
alcoholes y su reglamento. Modificado por la Ley 2/93 y por la
disposicidon derogatoria de la Ley 8/96.

- R.D. 157/88, por el que se establece la normativa a que deben
ajustarse las denominaciones de origen y las denominaciones de origen
calificadas de vinos y sus respectivos Reglamentos. Modificado por R.D.
1906/95.

- R(CEE) 822/87, por el que se establece la organizacién comun del
mercado vitivinicola, con sus sucesivas modificaciones y reglamentos
que de él se derivan.

- R(CEE) 823/87, por el gque se establecen disposiciones especificas
relativas a los vinos de calidad producidos en regiones determinadas,
VCPRD, con sucesivas modificaciones R(CEE) 2043/89 y demas
normativa derivada.

En el Anejo n® 6 pueden consultarse dos cuadros: A) “Correspondencias: Ley
25/70-Reglamentacion C.E.E.” y, B) “Correspondencias: Decreto 835/72-Reglamentacion
C.E.E.”. Gran parte del marco legislativo espafol relativo al sector, se ha visto derogado
con la entrada en vigor del Ordenamiento Comunitario.

Las Disposiciones Comunitarias adquieren notable interés en el
momento actual (marzo 98), cuando en las Cortes Espafolas, a nivel de
Subcomision, se estd debatiendo el “Estatuto de las reformas necesarias
para modernizar el sector vitivinicola espafiol y garantizar su viabilidad
futura” (Congreso de Diputados - Octubre 1987).

Un analisis global de las fases mas importantes del proceso
enoldgico ayudara a conocer mejor la complejidad del marco legal:
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A) NORMAS QUE AFECTAN A LA PRODUCCION:

Las estructuras del vifiiedo espaiol estan en continua mejora. A las
actuaciones en materia de reconversion del vinedo hibrido
productor directo (R.D. 796/79 y Ordenes posteriores), han
seguido una serie de medidas tendentes a la reconversion y
reestructuracion (R.D. 275/84) en el que se ha pretendido
rejuvenecer las plantaciones, mejorar variedades, renovar
explotaciones y mejorar calidades.

En materia de ordenacion del vifiedo, y en el marco comunitario,
estan en vigor las siguientes lineas de actuacion:

— Reestructuracién; como marco de operaciones colectivas.
— Reconversidén, hacia el abandono definitivo del vifiedo

— Plantaciones de vifiedo; sometidas a autorizaciones.

— Variedades de vid. Clasificacion.

El Anejo n® 7 recoge las normas que afectan al sector vitivinicola. En el cuadro A)
“Normas sobre produccién y ordenacién del vifedo” se relacionan, con detalle, las
disposiciones a considerar.

B) NORMAS SOBRE TRANSFORMACION Y COMERCIALIZACION:

La transformacion de uva en mosto y este en vino, es una de
las bases del proceso enolégico, que esta sujeto a un
conjunto de normas que se recogen en el Anejo n° 7,
cuadro B) "Normas sobre Transformacion y
Comercializacion”.

La situacion de crisis, excedentes y la presidon social sobre el
sector, impulsa a centrar las inversiones en iniciativas que incidan en
mejoras de la calidad y reduccién de la capacidad productiva.

Las limitaciones presupuestarias hacen que para el periodo
1994/99 se establezcan nuevas reducciones en el programa de
inversiones y se subvencionen solamente:

— Las necesarias para la uniébn de empresas o agrupaciones de
productores
— Las relacionadas con la proteccion del medio ambiente.
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— Las relativas a los productos de la viticultura ecoldgica

— Las inversiones promovidas por organismos integrados que persigan
la mejora de la calidad o de la reduccién de rendimientos vitivinicolas
gue favorecen la reestructuracién del sector.

Los planes de actuacidon prevén estrategias adaptadas a cada region seglin sean
zonas de Objetivo 1, o fuera de ellas.

C) Normas QUE AFECTAN A CONTROLES Y DECLARACIONES

La amplia legislacion que regula la actividad del sector, desde la
produccion de material vegetal hasta la comercializacién de los vinos,
ya sean de mesa o VCPRD, obliga a declara las superficies destinadas a
la reproduccion de material vegetativo de la vid y superficies dedicadas
al cultivo vitivinicola, incorporando asimismo los modelos
administrativos para efectuar estas declaraciones.

En relacion con los productos, establece la obligacidn para los
estados miembros de efectuar las declaraciones de existencias, de
cosecha de uva y de produccién, también de comunicar los vinos
acogidos a una denominacion de origen, los organismos competentes
para la descalificacion de VCPRD, asi como la relacion entre estos
organismos. En el Anejo n°® 7, cuadro C) “Normas sobre controles y
declaraciones”, puede consultarse la normativa a aplicar.

El R (CEE) 2048/89 establece, para el sector vitivinicola, las
funciones que deben ejercer los organismos de control propios de cada
estado miembro. La Comision tiene a su vez poder para crear su propio
cuerpo de agentes.

Los ambitos sobre los que pueden actuar los organismos de
control son:

- Declaraciones de cosecha, produccion y existencias, ordenacion viticola
(arranque, replantacion, etc..) y registro.

- Posesion y comercializacidon de productos vitivinicolas que no estén
envasados, incluidos el establecimiento y la utilizacién de los
documentos que se requieran para el transporte, asi como la teneduria
de registros.
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- Verificacion de las materias primas utilizadas en la elaboracion de los
vinos. Grado alcohdlico volumétrico natural de las uvas utilizadas.

- Practicas enoldgicas, incluida la posesion y la comercializacion de las
materias utilizadas en el tratamiento de los productos del sector
vitivinicola.

- Destino de los vinos procedentes de uvas cuyas variedades figuren
clasificadas como distintas de las uvas de vinificacion.

- Enriguecimiento de las uvas, de los mostos y de los vinos, asi como
posesion y utilizacidon de sacarosa, mosto concentrado de uvas y mosto
de uva concentrado vy rectificado.

- Posesion, comercializacién, destilacién y destruccién de los
subproductos de la vinificacién. Control de productos que se beneficien
de alguna ayuda.

- Verificacion de la composicion de los productos viticolas y designacién y
presentacion de los productos del sector vitivinicola.

La normativa espafola se ha ido adaptando en aquellas materias
gue ha sido necesario, legislando en cuestiones concretas como es el caso
de la declaracion de existencias, cosecha de uva y producciones reguladas
por la Orden de 14 de junio de 1991, la cual a su vez deroga la de 20 de
junio de 1990.

Esta Orden establece los modelos para realizar las declaraciones y
fechas en que debe realizarse (31 de agosto para declarar existencias de
vino y mosto, y 30 de noviembre para la cosecha de uva y produccion de
vino y productos distintos del vino procedentes de uva).

D) NORMAS QUE AFECTAN A DOCUMENTOS DE ACOMPANAMIENTO Y REGISTROS

Establecida la normativa que permite el control del sector vitivinicola
tanto en las fases de cultivo como de elaboracién, el Reglamento (CEE)
2239/93, establece los documentos que acompanan el transporte de los
productos vitivinicolas y los registros que el sector debe cumplimentar
(Ver Anejo n° 7, cuadro D) “Normas sobre acompafamiento y registros”).

Reglamento basico, dadas las caracteristicas del producto (control de Hacienda a
través de impuestos especiales), donde establece una versién simplificada de circulacidon
intracomunitaria de productos sujetos a impuestos especiales, que hayan sido
despachados para consumo en el estado miembro de partida, y el documento
administrativo de acompafiamiento de los productos sujetos a impuestos especiales, que
circulen en régimen de suspensién.

59



También existe un modelo de documento de acompafiamiento para los productos
no sometidos a impuestos especiales y para cuando un producto que si lo esté, circule
entre dos instalaciones de un mismo propietario. Cada impreso lleva unas casillas donde
se identifica la partida, propietario, etc..

Para productos protegidos por D.O. tiene el valor de certificado de la misma,
siempre que haya sido visado por el correspondiente Consejo Regulador, también fija los
registros y formatos autorizados (libros é soporte informatico) que deben llevar las
personas fisicas o juridicas obligadas a cumplimentarlos, asi como las agrupaciones de
personas, que tengan en su poder bajo cualquier concepto, en el ejercicio de su profesién
o con fines comerciales, un producto vitivinicola.

Completando el referido Reglamento se publicé el R.D. 323/94, el cual fija en su
articulo 2 como autoridad competente, a los érganos responsables de las Comunidades
Autonomas para los intercambios intracomunitarios, y el Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacion para los intercambios con terceros paises. Este Real Decreto ha sido
desarrollado por Orden Ministerial de 20 de Mayo de 1994.

E) NORMAS SOBRE PRACTICAS ENOLOGICAS

El Reglamento 822/87, en su anexo VI, establece la lista de las
practicas y tratamientos enoldgicos autorizados, distinguiendo aquellas
que pueden aplicarse a cada producto y el destino del mismo,
estableciendo algunas limitaciones que se contemplan en el Titulo II del
Reglamento 822/87 -Articulos 15 al 26- (Anejo n° 7, cuadro E) “Normas
sobre practicas enoldgicas”).

Dentro de las practicas autorizadas deben ser registradas: aumento
de grado alcohdlico, acidificacidén, desadificacion, edulcoracién, mezcla,
tratamiento con carbones de uso enoldgico, tratamiento con ferrocianuro
potasico, elaboracion de vinos alcoholizados, transformacion en un
producto de otra categoria, especialmente en vino aromatizado, de
obligado cumplimiento para todos los estados miembros, si bien, la
legislacion de cada uno de ellos puede ser mas restrictiva, en el sentido de
prohibir una practica autorizada por la Comunidad, o establecer
condiciones para la realizacidon de las mismas.

Asi la Comunidad autoriza la edulcoracién mediante el empleo de
sacarosa, practica totalmente prohibida en el estado espafiol e igualmente
establece la autorizacion del tratamiento con ferrocianuro, practica
condicionada a la supervision de personal técnico e inscripcién en los
registros de tratamientos. Por otra parte, existen practicas toleradas en
paises terceros no permitidas en los estados miembros o autorizadas con
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limitaciones, como es el caso de la utilizacidn de resinas de intercambio
idnico.

De lo anteriormente expuesto, se deduce la situacién paraddjica a la
hora de elaborar un producto y su posterior comercializaciéon en un
mercado libre, existiendo paises que "juegan con ventaja" respecto a los
otros, provocando situaciones atipicas en las relaciones vitivinicolas entre
terceros paises y los comunitarios. Se impone el arbitraje de un
organismo (OIV) para que todos los paises practiquen la mismas reglas de
juego.

II1.3.2.2.- NORMAS DE CALIDAD

En materia de calidad se imponen un conjunto de medidas que atienden a:

- Segmentacion del mercado: vino de mesa y vino de calidad producido
en una region determinada.

- Gestidon de la calidad: marco de empresa, control, certificaciones y
aseguramiento de calidad.

- Calidad ambiental: residuos, vertidos, envases, embalajes y procesos.

- Reglamentaciones técnico-sanitarias que afectan a productos, medios y
materiales.

A) VINOS DE MESA

Desde un principio en la legislacién comunitaria ha existido una dicotomia en el
mercado y desde el punto de vista técnico, organizativo y practico se han planteado tres
grandes grupos:

[vinos de calidad producidos en regiones determinadas (VCPRD)
[vinos de mesa
[vinos especiales, licores, espumosos, de aguja, etc..

En el anexo I del R (CEE) 822/87 se define el vino de mesa como
aquel distinto de los VCPRD:

- que proceda exclusivamente de las variedades de vid contempladas en
el articulo 89,

- producido en la comunidad,
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- que tenga, después de efectuadas las eventuales operaciones
mencionadas en el articulo 19, un grado alcohdlico volumétrico
adquirido no inferior al 85% vol., siempre que dicho vino proceda
exclusivamente de uva recolectada en las zonas viticola A 'y B, y no
inferior a 9% vol. en el resto de las zonas viticolas, asi como un grado
alcohdlico volumétrico total no superior al 15% vol.,

- cuyo contenido en acidez total, expresada en acido tartarico, no sea,
por otra parte, inferior a 4’5 gr/l, es decir, 60 megq/litro.

En este tipo de vinos se materializa en todos sus términos la OCM
vitivinicola, con el marco normativo que se detalla en el cuadro F) del
Anejo n© 7.

Un apartado especial es el constituido por los vinos de mesa con
mencidén geografica. El articulo 72.2 del R (CEE) 822/87 da pie a senalar
que “los Estados miembros podran subordinar la utilizacién de una
indicacién geografica para designar un vino de mesa, en particular, a la
condicién de que se hubiese obtenido integramente de determinadas
variedades expresamente designadas y que procediese exclusivamente del
territorio claramente delimitado, cuyo nombre lleva”.

En el contexto de la U.E. y en aplicacion del R (CEE) 2392/89, se resefia para los
vinos de mesa obtenidos en Espafia el término “vino de la tierra”. El Reglamento
establece que los Estados miembros dictaran las normas de utilizacion referidas a la
indicacion geografica, las condiciones de produccion y el control del etiquetado.

B) VINOS DE CALIDAD PRODUCIDOS EN UNA REGION
DETERMINADA

El consumidor identifica a nivel europeo, la calidad con los
conceptos "“Vivos bDE cALipAD ProDUCIDOS EN  REGION DETERMINADA” (VCPRD),
“"Denominacion pe Oricen” (DO), y “Denominacion pe Oricen caLiricapa” (DOC), que
define el marco legal espafol.

El Tratado de Adhesion en su declaracion comun sobre los vinos
espafoles de calidad producidos en regiones determinadas (VCPRD), dice:
"Los vinos espanoles considerados, con arreglo a la normativa comunitaria
como VCPRD, son los producidos y efectivamente protegidos y
comercializados por una "Denominacion de Origen" (Anejo n° 8: “Vinos de
calidad producidos en una regién determinada”).
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El marco legal en materia de Denominaciones de Origen se
encuentra en:

Titulo III: “De la proteccién a la calidad”, de la Ley 25/70, y su
Reglamento 835/72.

R.D. 157/88 y R.D. 1906/85, normativa a la que deben ajustarse las DO
y DOC de vinos y sus respectivos reglamentos.

R(CEE) 823/87, disposicién especifica para VCPRD.
Reglamentos Denominaciones de Origen.

Fruto de una evolucidon constante y de una lucha por la calidad, el
sector espafiol posee hoy una lista de vinos de calidad protegidos por
denominaciones de origen con larga tradicion, que se combinan con
incorporaciones recientes. En el cuadro siguiente (Vinos de calidad
producidos en una region determinada) puede verse la relacién completa
de las denominaciones de origen espafiolas reconocidas por la U.E.

C) VINOS ESPECIALES

En el epigrafe de vinos especiales se incluyen un conjunto de
productos vinicos con peculiaridades determinadas. La tipificacion que se
establece y las normas que a ellos hacen referencia figuran en el cuadro
G) del Anejo n© 7.

D) GESTION DE CALIDAD

El vino como alimento entra a formar parte del sistema
agroalimentario donde el concepto tradicional de calidad se basa no sélo
en un conjunto de especificaciones, sino también, en seguridad y garantia.
Se ha pasado del concepto de control de calidad al de gestién de calidad
(FEV-FIAB, 1997).

La gestidon de calidad es “el conjunto de actividades de la funcidn
general de la direccién que determinan la politica de calidad, los objetivos
y las responsabilidades, realizdndose por medios tales como la
planificacion de calidad, el control de la calidad, el aseguramiento de la
calidad y la mejora de la calidad, todo ello en el marco del sistema de
calidad” (VHO, 1993).
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La Organizacién Internacional de Normalizacién (ISO) ha elaborado
una serie de normas sobre aseguramiento y gestion de calidad, que han
sido adaptadas por la Asociacidon Espanola de Normalizacion y Certificacion
(AENOR) como normas UNE (una norma espainola), y por el Comité
Europeo de Normalizacion (CEN) como normas europeas (EN). La
importancia de estas normas ha quedado de manifiesto en la Resolucion
de 21 de diciembre de 1989, del Consejo de las Comunidades Europeas.

Las normas ISO serie 9000 atienden a:

- Sistemas de calidad

- Normas de gestion de la calidad y aseguramiento
- Gestion de la calidad y elementos del sistema

- Reglas generales para la auditoria de sistemas

En materia de gestién de calidad hay que diferenciar las normativas
obligatorias y aquellas voluntarias cuyo conjunto determinan la calidad. En
principio atanen a:

- Empresas: Normas ISO, RTS, Directivas Unién Europea
- Laboratorios de Control: normas ISO y métodos oficiales de anélisis
- Normas medio-ambientales

En los cuadros H) y I) del Anejo n® 7, se recogen las normas en
gestién de calidad y su marco legal que aportan las referencias mas
significativas al respecto.

E) MEDIDA S HORIZONTALES

El sector vitivinicola estd afectado por un conjunto de medidas horizontales
(Anejo n© 7, cuadro J) referentes a impacto ambiental, vertidos y residuos, asi como por
las actuaciones referidas a envases y embalajes, que de alguna forma marcaran la
evolucién de la industria enoldgica en un futuro mas o menos préximo.

F) REGLAMENTACIONES TECNICO-SANITARIAS. PARAMETROS
FISICO-QUIMICOS

La defensa de un vino de calidad, con frecuencia se apoya en un
conocimiento exhaustivo de su composicién fisico-quimica y en el
preceptivo analisis organoléptico, pero ademas, determinados mercados
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exigen comprobaciones de autenticidad con aplicacion de valores
maximos, relaciones enoldgicas y test técnicos de comprobaciéon que
ayudan a mejor definir las condiciones y entornos de un vino, su
originalidad, naturaleza y bondad (CODEX, 1994).

Existe una serie de componentes en los vinos, cuya presencia determina calidades
o anormalidades, que estan limitados por los marcos legales de los diferentes estados o
instituciones (OIV) que se recogen en el anexo n® 9 “Determinaciones en vinos”, cuyos
valores maximos y minimos pueden ayudar a identificar valores de un vino. Este cuadro
es fruto de un analisis efectuado del conjunto de las legislaciones vitivinicolas mas
importantes -Ver también cuadro k) "“Normas sobre métodos de andlisis e
identificaciones” del anejo n® 7-.
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III.- OBJETIVOS

La calidad de un vino se puede considerar como un conjunto de
“caracteres” que diferencian un vino de otro. Posee una dimension
subjetiva que esta unida a los gustos del consumidor y otra objetiva que
se ajusta a un conjunto de criterios establecidos que ayudan a definirla
con la precision adecuada en funcién de los criterios de empresa,
evolucién del mercado y marco establecido para la defensa y proteccion
del concepto vifia y vino (Guillem y otros, 1987).

En los aspectos subjetivos tienen marcada influencia la evolucion del
gusto, la moda o las opiniones del momento, siendo determinantes la
evolucién de los atributos sociales, valores propios puestos a disposicidn
de los consumidores y la formacion e informacidn que acompafan a las
producciones (Domingo y otros, 1983).

En los aspectos objetivos las valoraciones, determinaciones vy
criterios se centran en la ausencia de defectos organolépticos, equilibrio y
armonia entre sus componentes; la valoracion comercial, originalidad,
naturalidad y autenticidad alcanzan una rentabilidad y las modernas
tecnologias y la capacidad analitica han abierto un campo en el
conocimiento del vino y su objetividad, aportando garantias necesarias a
los conceptos utilizados.

En ambientes viticolas y enoldgicos, la calidad de un vino se
interpreta como “la suma de calidades de cada una de las fases en que se
divide el proceso enoldgico”, que en su conjunto la determinan en el mas
amplio de los sentidos y acepciones vitivinicolas (total, original, tipica,
auténtica, legal, relativa, empresarial, etc..) y nos definen las
coordenadas en las que encuadrar la dindmica de calidad, basadas en
(O1V,1997):

. Definicién del vino como un producto agrario natural y sano

. Composicion fisico-quimica equilibrada, estable y apropiada

. Caracteristicas organolépticas peculiares, especificas y originales
. Calidad microbiolégica

. Aplicacién del marco legal

OO U A W N =

. Calidad de expresiéon del vino y su seguimiento en el mercado y en la
sociedad
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7.Controles y técnicas de acreditacién, certificacion y verificacién de la
calidad

8. Vertebracion social-sectorial en defensa de la calidad sectorial
9. Aspectos relacionados con presencia de la empresa en los mercados

El pertenecer a la U.E., las incidencias de los acuerdos del GATT, las
resoluciones de la OIV, asi como la internacionalizacién de los mercados y
las economias incentivan al sector para una toma de decisiones
importantes y constantes en materia de calidad. Si no se esta en
condiciones de competir dificilmente se podran defender las producciones
autéctonas (OIV, 1998).

Los objetivos a alcanzar en el trabajo se centran en:

A)Definir una metodologia para determinar los criterios técnicos a aplicar
en un proceso enoldgico.

B)Determinar los atributos de tipicidad, originalidad y autenticidad de los
vinos de calidad de la Comunidad Valenciana protegidos por una
Denominacidn de Origen: “Alicante”, “Utiel-Requena”, “Valencia”.

C)Coordinar la proteccion administrativa con criterios de eficacia vy
responsabilidad sectorial.

El programa de trabajo en sintesis se centra en:

10.Determinar los diferentes factores que definen las exigencias de
calidad.

20, Establecer los criterios que delimitan los atributos de tipificidad,
originalidad y autenticidad.

30, Caracterizar las valoraciones cualitativas: técnicas analiticas vy
legales que determinan la calidad en cada vino de las Denominaciones
de Origen de la Comunidad Valenciana.

40, Delimitar los elementos externos al sector que determinan los
factores de calidad

50, Reorganizar las zonas viticolas con criterios de calidad
6°. Adecuar la responsabilidad sectorial a los nuevos criterios de calidad

No debe olvidarse que la calidad de un vino y su referencia a una
zona es un proceso técnico, econdmico y social que teniendo a la cepa
como origen y referencia posee en la sociedad a la que va destinada su fin
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inmediato y es el consumidor con su informacién y formacion quien juzga
y opina sobre la calidad de un vino y deposita la confianza en un producto
y muestra su fidelidad en aquello que le satisface Peynaud, 1987). Siendo
necesario elaborar lo que el consumidor exige, no se debe renunciar a las
tradiciones inteligentes, a la historia viticola y enoldgica y al potencial
propio de una zona que aporta un valor del vino como producto agrario y
alimento: la biodiversidad.
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IV. ATRIBUTOS QUE DETERMINAN LA CALIDAD DE LOS VINOS

Las exigencias de calidad en un producto agroalimentario, con los
valores que posee el vino, ademas de todo lo expuesto con anterioridad,
vienen determinadas por:

1. Conjunto de factores que lo definen y garantias que lo avalan.
2. Caracterizacioén y valorizacion de sus componentes y entornos.

3. Evolucion de la ciencia enoldgica vy viticola, transferencia de tecnologias
y criterios de calidad al servicio del sector.

4. Las condiciones de mercado y sus servidumbres que determinan una
competitividad leal.

El vino, siendo un producto alimentario, no posee el calificativo de
estratégico, y ademas, fisiolégicamente no es indispensable, pero ello no
desmerece en un conjunto de valores que le otorgan una dimensién clara
y diferenciada (C.C. Vinicola, 1997):

1. Cultura e historia.
2. Patrimonio de los pueblos y elemento de identificacion.
3. Economia y sociologia determinantes en las zonas productoras.

4. Ludismo placentero y calidad de vida, en un entorno definido por la
dieta alimentaria mediterranea.

5. Participacion en las estructuras del Sistema AGroaLMENTARIO.

La calidad del vino parte de la filosofia y aplicaciéon de la ciencia en
cada momento, para garantizar al viticultor y a los consumidores unos
valores, y se plantea especificar por la aplicacién de leyes, formulas o
modelos, aquellas “constantes” y “caracteres propios” que expliquen las
variaciones de los fendmenos naturales que otorgan diversidad y aportan
aquellos elementos que permitan la confrontabilidad (Peynaud, 1987).

Es calidad, tanto la excelencia diferenciada del producto en términos absolutos
como la complacencia adquirida por parte del consumidor y su voluntad de confiar en
aquello que le agrada. Ello hace dificiilmente reconducibles a parametros objetivos
singularmente medibles, los resultados del proceso enoldégico y todas aquellas
operaciones que hacen posible que el fruto de la vid madura llegue al consumidor
perfectamente identificado y con hombre propio (Guillem y otros, 1993).
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En cada uno de los procesos enoldgicos intervienen una serie de
fases u operaciones basicas que en su conjunto determinan la “calidad
global” de un vino y nos definen las coordenadas en las que encuadrar la
dindmica de calidad, que no es mas que traducir en sumandos las
calidades de las distintas fases del proceso (P.E. I+D, 1987).

En la larga marcha por la aplicacién de un concepto de calidad, se
debe plantear no sélo un factor econdmico o de satisfaccion, sino como:

1. Elemento basico de desarrollo rural e incorporacion del valor anadido lo
mas proximo posible al origen.

2. Esfuerzo, objetivo, fin y programa de todo el tejido empresarial, desde
el viticultor al consumidor.

3. Coordinacion de intereses entre Agricultura, Industria, Sanidad vy
Hacienda, y adecuacidon de sus servicios como elementos de ayuda
sectorial.

4.1dea de modernizacion, competitividad y rentabilidad, bajo el prisma de
devolver al sector su prestigio social y la calidad de vida de sus
operadores.

5. Suma de actividades en los campos de:

- I + D (Investigacién y desarrollo)

- T + L (Transferencia de tecnologia y logistica)

AL + M (Ambito legal + incidencia de mercado)

C + C (Comercializacion + evolucién de consumo)

Todo ello,b en la Comunidad Valenciana, trasmite unos
condicionantes que el sector vitivinicola debera tener presente en su
proyeccion de futuro.

IV.1.- FILOSOFIA DE LA CALIDAD VITIVINICOLA

El sector vitivinicola, ademas de su propio caracter y personalidad,
forma parte del sistema agroalimentario y se ve presionado en la cadena
alimentaria. Ello hace necesario que a su tradicional calidad, incorpore la
filosofia de calidad total que poco a poco se ha ido asimilando a nivel de
empresa (I y II Congreso CACV, 1994-95).

La tendencia actual del sector es combinar la trilogia vifia + vino +
consumo con la calidad + originalidad + valores, aportando una serie de
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criterios objetivos y subjetivos que ayuden al consumidor a comprender
un vino y leer su mensaje (OIV, 1995).

Las distintas Opticas sobre las que se analizan aspectos del sector
otorgan a la “calidad Vvitivinicola” una variabilidad, diversidad vy
especificidad propia de producto que es algo mas que un simple bien de
consumo. No hay que olvidar que la vifa es una manifestacion agricola,
con extensa cultura agraria, y el vino posee una vocacion de consumo,
combinandose ambos en una fuerte dosis de sociologia, economia,
comercio, tecnologia, ciencia, tradicién, arte, medio ambiente, etc..

El caracter propio de la cultura del vino han impuesto definiciones
adecuadas de calidad a lo largo del tiempo, mereciendo ser destacadas
por ser base y fundamento de la viticultura y enologia actual las
siguientes:

O OLIVER DE SENES (S XVIII): define la calidad del vino como resultado
de la combinacion del aire, la tierra y la cepa, que la mano del hombre
armoniza.

Destaca dos tipos de calidad:

1.Calidad innata: la constituyen los elementos naturales que
determinan el vino.

2. Calidad adquirida: constituida por los trabajos del hombre en la vifa
y el vino.

O VITICULTOR ANONIMO (S XIX): Referencia la calidad como “un estado
de animo, una voluntad y un deseo permanente de hacerlo mejor”.

00 El piccionario pe LA Lencua de 1970 define la calidad como:

- Propiedad o conjunto de propiedades que permiten apreciar una cosa
y diferenciarla de las demas de su especie.

- Buena calidad, superioridad, excelencia: esta definicién apunta tres
variables: relativo, absoluto y técnico

= Relativo: comparacién de productos, con un gusto o patrén
= Absoluto: caracteristicas naturales de superioridad
= Técnico: caracteres que diferencian al producto
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0 UHLEN, R. (1976): “La nocidn de calidad se aplica al valor nutritivo del
vino, no debe olvidar la apreciacion del consumidor y el trabajo del
vinatero, y que se aplique a todos los vinos”.

O PEYNAUD, E. (1987). En “el gusto del vino” aporta un conjunto de
definiciones sobre la calidad, rindiendo honores a sus autores.

“La calidad en un vino es mejor comprobarla que definirla (Pisani)

- “La calidad de un vino es mejor comprobarla que demostrarla
(Poupon)

- “Quality in wines is uch easier to recognize than to define” (Amerine)

- “La qualitd del vino e una caractteristica difficile da definire in
maniera completamente univoca” (Paronetto)

- “La calidad de un vino es el conjunto de sus cualidades, es decir, de
las propiedades que lo hacen aceptable o deseable”.

- “La calidad es una nocién técnica que por si misma no indica nada en
el plano practico... Depende de numerosos factores entre los que
juegan un papel preponderante en las condiciones ambientales del
consumidor... La calidad de un alimento se define por el poder
gratificante que representa para el organismo... La calidad es una
nocidn positiva y relativa; positiva porque el alimento proporciona al
organismo una satisfacciéon de sus necesidades y relativa porque tal
satisfaccidon depende del organismo considerado y de sus propias
necesidades (Debry).

0 A. LARREA (1955) definid la calidad del vino en los términos siguientes,
gue la comunidad vitivinicola mundial hizo suya:

- “La calidad del vino es un conjunto de cualidades, es decir las
propiedades que hacen posible y deseable un vino para el
consumidor, cuando no conoce las caracteristicas analiticas, pero
impresiona por las peculiaridades que lo hacen agradable a los
sentidos; es por esto que el problema de la calidad debe resolverse
por métodos técnicos de elaboracién y conservacién que buscan ante
todo mantener si es posible y desarrollar al maximo estas
propiedades”.

O El Reglamento (CEE) 823/87, define los vinos de calidad producidos en
region determinada (VCPRD), que equivale en Espafia, tras el Tratado
de Adhesidon a la Unién Europea a “aquellos vinos protegidos vy
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comercializados por Denominacion de Origen”, exigiendo los siguientes
requisitos:

a) Delimitacion de la zona de produccion

b) Distribucidén de variedades que integran la superficie viticola
c) Sistema y uso del cultivo

d)Método de vinificacién

e) Grado alcohdlico volumétrico natural minimo

f) Rendimiento por hectarea

g)Analisis y evaluacidn de las caracteristicas organolépticas

O A finales del S XX se admite como calidad: “un conjunto de caracteres
que diferencian un vino de otros”, o “aquel que agrade al consumidor”,
marcando la importancia del caracter del vino y la presencia del gusto
del consumidor en el proceso (OIV, 1995).

Las diferentes definiciones de calidad a través del tiempo plantean
un CoNcepTo DE CALIDAD que se asienta en los siguientes principios:

0 Caupap 0 Quaurras: Es un género supremo que filosoficamente no se
puede definir como tal.

O Caupap: Se concreta en una manera de ser que afecta a las cosas en si
mismas y las califica.

O Vino: Posee cualidades secundarias que le corresponden por sentido
propio (color, olor y sabor, perfume, cualidades tactiles, suavidad,
franqueza, tipicidad, etc..), y un conjunto de cualidades sensibles, en
base a una:

- Apreciacion objetiva AO (analisis fisico quimico, microbioldgico. Test
- Apreciacion subjetiva AS (analisis sensorial. Tipicidad)

La calidad es suma de cualidades sensibles o propiedades, en virtud
de las cuales un vino satisface las aspiraciones del consumidor. Como tal
puede ser:

- Absoluta, que no puede determinarse exactamente.

- Innata: espontanea o natural. Bondad intrinseca del producto. Niveles
de calidad en un vino.

- Adquirida: condiciones naturales mas factores humanos que exaltan o
mejoran calidades.
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En un concepto de calidad, la funcién de la tecnologia se restringe a
la busqueda y realizacion de todas las condiciones que permitan y
estimulen el pleno desarrollo de sus cualidades, en todos los aspectos,
desde los mas simples y comunes, hasta los mas delicados y sutiles, y
en incorporar métodos que garanticen, certifiquen y acrediten los
valores (Guillem y otros, 1993).

La calidad adquirida al superponerse a la innata hace que el vino se
ofrezca con una mejor armonia en su composicion quimica, en su
estructura fisico-quimica y en la manifestacién de sus propiedades
(franqueza, frescura, suavidad, etc..) y con mayor exquisitez en los
matices (limpidez, color, sabor, bouquet, etc..) (Delfine, 1997).

- La calidad relativa varia con las épocas histéricas, con las regiones y
sobre todo con los habitos de los consumidores.

El concepto de calidad, sus atributos, controles y umbrales han
evolucionado con el tiempo debido a:

- La incorporacién de la ciencia y la tecnologia (Ciencia)
- Los habitos de consumo y modas de la sociedad (Sociedad)
- La cultura humana y la aceptacién social (Cultura)

Una ldégica evolucion de la calidad enolégica (Control de calidad en
vinos, 1997) puede agruparse en las fases siguientes:

- En principio, e._caricter que ayudaba a definir la calidad de un vino se
centraba en: suelo, cuiMa Yy varieDAD, @ los que acompafa el TraBalO DEL
HOMBRE.

- Con el tiempo se incorpora la tecnolocia, desarrollando unos materiales y
métodos que permitian mejorar, prever y sanar. Es el paso de la
Alguimia a la Ciencia y de ésta a la Tecnologia.

- En los tiempos modernos se incorpora el concepto de comercio, que
implica valores del vino, de la empresa y conocimientos de mercados.
Es el paso del reparto a la comercializacién incorporando servicios.

- En la actualidad se impone la oisriucion donde a los caracteres innatos
de un vino se debe incorporar los adquiridos por la empresa y los
atributos exigidos por la red de distribucion (valores, logistica, etc..).
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EVOLUCION DE LA CALIDAD VINICOLA

O CALIDAD 1/ TRIVIUM FACTORES: Suelo, clima, variedad
QUALITATIS VALORES:  Origen, calidad graduacion, armonia
0 CALIDAD 2/PROCESO TECNICO FACTORES: Suelo, clima, variedad, proceso
VALORES: Composicion, equilibrio, relacién, imagen
O CALIDAD 3/ COMERCIO FACTORES: Suelo, clima, variedad, progreso, presentacion
VALORES: Natural, origen, equilibrio, servicios
0 CALIDAD 4/EXPRESION FACTORES: Suelo, clima, variedad, proceso, presentacion,
expresion
VALORES: Logistica, informacion, formacion, gusto del
consumidor

FUENTE: Elaboracion propia.

Deben pues plantearse los valores cualitativos de un vino como
"suma de calidades del proceso enoldgico, desde el disefio de una_
plantacion hasta el consumo del vino en el lugar idéneo”. Ello obliga a
plantear la calidad como suma de valores debidos a (Guillem, Curso de
Calidad, 1993, 1994, 1997):

- MEDIO SUELO Y CLIMA

- Patrimonio, cultura, sociologia, medio ambiente y regién
- Bases cientifico-técnicas para definir una zona viticola

- MATERIAL VEGETAL PORTAINJERTOS Y VARIEDADES
- Naturaleza, tratamientos respetuosos (integrados o
bioldgicos), seleccidon de material, diversidad, control
- Elementos basicos para una viticultura de calidad

- TECNICA PRODUCCION: Uva entera, sana y madura; cultivo racional y
respetuoso, mecanizacion
TRANSFORMACION.  Tecnologias adecuadas, valoraciones enoldgicas,
sistemas de control, biotecnologia
CERTIFCACONDESISTEMAS. Controles, seguimientos, compromisos y contratos
« Patrimonio cientifico y tecnologia (I+D), caracteres propios,
natural, equilibrio, sociologia y economia.

« Proceso enoldgico con criterios cientifico-técnicos

- EXPRESION TIPODE VINO: _marca, imagen, certificacion, autenticidad, origen
« Valor afladido, informacién, formacion, veracidad, certificacion
y acreditacion
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« Incorporacién de valores al comercio del vino

- ATRIBUTOS PRESENCIA ANTE EL CONSUMIDOR CON VALORES: VinO, empresa, servicios,
origen, tipo, auténtico
. Ciencia, arte, cultura, gastronomia, satisfaccion, pasticidad,
rito, interpretacion y relacion
- Informacién y formacidn a todos los niveles para interpretar .

VINO

Estos valores se interpretan mediante criTerios DE caLibAD que tratan
de objetivizar al maximo el vino, analizando:

- Aspectos negativos: presencia o ausencia de defectos, correspondencia
con umbrales de calidad minimos, fallo de expresién, carencia de
valores y atributos, limitaciones, técnicas, etc..

- Aspectos positivos: Identificacion con calidades reales (encanto, agrado,
complejidad, pureza, etc..) autenticas y originales, certificadas vy
acreditadas, etc..

Los diferentes criterios de calidad pueden agruparse en:
1.- CATEGORIA OBJETIVA: Son esencialmente reglamentarios,

delimitados por normas y textos cada vez mas detallados y restrictivos. La
configuran:

- Definicion oficial de vino
- Reglamentacion oficial de la produccién viticola y elaboracion
- Medidas de proteccién de la politica de calidad, mediante:

« Codificacién de las practicas viticolas y enoldgicas
« Normalizacién, certificacidén y acreditacién

« Conservacién y tratamientos

» Prohibiciones y limitaciones

2.- CATEGORIA SUBJETIVA: Son aquellos que dificilmente se miden,
que con frecuencia se interpretan y que sin lugar a dudas valorizan y
atributan al vino como elemento noble. Se identifican por la satisfacciéon
que proporcionan al consumidor, destacandose:

- Caracteres organolépticos
- Originalidad, tipificidad, autenticidad
- Expresién, imagen y leyendas
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- Marco estricto de la competencia

3.- CATEGORIA TECNOLOGICA: Son instrumentos de sistematizacion,
catalogacion, identificacién y cuantificacion de elementos presentes en un
vino, en la empresa o en el mercado. La configuran:

Analisis fisico-quimicos

Control microbioldgico

Test técnicos de control de tratamientos

Marco legal de exigencias de mercado: envase, embalaje, etiqueta, etc..

IV.2.- FACTORES QUE DETERMINAN Y DEFINEN LAS EXIGENCIAS DE
CALIDAD

Los distintos factores que definen y determinan las exigencias de calidad, en la
Comunidad Valenciana, nacen del concepto vifia y vino, en el entorno donde se
manifiesta y alcanza notoriedad; de los procesos enolégicos utilizados, de las
singularidades de los mercados de destino y de las garantias que debe satisfacer,
atender y avalar por ser un producto agroalimentario que escapa de la dimensiéon de un
simple bien de consumo (Guillem, 1983).

Los factores que determinan y definen las exigencias de calidad se
centran en:

IV.2.1.- DETERMINANTES DE LAS EXIGENCIAS DE CALIDAD:

La evolucién del consumo, imprime al productor unas exigencias
minimas en base a:

a) Derinicion:  vifa, vino, entorno social, medio fisico, proceso,
caracteristicas minimas, consumidor.

"Bebida resultante de la fermentacion alcohdlica completa o parcial de la
uva fresca o del mosto” (Estatuto)

b) SieniFicapo: calidad absoluta, relativa, objetiva, normalizada, subjetiva,
profesional, empresa, expresion legal.

c) Coorpenapas: test técnico, organoléptico, composicién fisico-quimica,
producto natural, ambito legal, condiciones de mercado, tipo de
mercado...
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d) SisTeMA AGROALIMENTARIO: produccion, transformacién, comercializacion,
destilacidon, coordenadas de la manifestacion alimentaria.

e) Valores DEL vino: patrimonio, cultura, historia, sociologia, economia,
medio ambiente, mundo rural, aspectos ludicos.

Estas bases han variado a lo largo del tiempo, en funcidon de una
serie de factores (Martin, 1991) que determinaron diferentes valoraciones,
mereciendo destacarse:

a)Evolucion de la ciencia y la tecnologia y su aplicacién al proceso
enoldgico.

b)Evolucion de gustos del consumidor.

c) Aceptacion social y difusién en la sociedad.

d) Necesidades de mercado: barreras técnicas, comerciales, etc..
e) Conceptos de tipicidad, originalidad y autenticidad

f) Destino final del tipo de vino en el mercado

IV.2.2.- CRITERIOS DE CALIDAD A APLICAR

Las exigencias de calidad determinan el proceso enoldgico en los
términos de establecer un concepto de calidad lo mas integral posible,
priorizando objetivos u obligando a unas garantias para productores y
consumidores. Los elementos basicos que determinan los criterios de
calidad son (OIV, 1992):

a) Caupap GlLoBAL O INTEGRAL: Suma de condiciones, caracteres, evoluciones y
equilibrios del vino y la empresa, incluidos los sistemas de
aseguramiento de la calidad.

b) PrioriDADES:

- Defensa del vino como producto natural procedente de la vid madura.

- Sano: componentes equilibrados, con valores gastrondmicos vy
bromatoldgicos. Acidos/sales/cationes.

- Higiénica: Componentes exdgenos no perniciosos

- Civilizada: difundida en los entornos sociales como componente de
una dieta y respuesta de una cultura.

C) GARANTIAS:
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- Supervivencia del vitivinicultor

- Proteccidn de la salud del consumidor

- Proteccidon del medio ambiente - defensa de la naturaleza

- Armonizacion legislativa

- Proteccidn de la lealtad a las transacciones comerciales

- Informacion al consumidor

- Proteccién del patrimonio de los pueblos (estructuras viticolas, zonas
deprimidas, tradiciones, inversiones, etc..)

- Proteccién de productos originales, Denominaciones de Origen,
Propiedad intelectual

- Rentabilidad y competitividad

d) PRESENCIA EN MERCADOS:

- Interior

U.E.

Resto del mundo

Relaciones y acuerdos comerciales entre paises
Barreras técnico-arancelario-administrativas

IV.2.3.- FACTORES QUE DEFINEN LA CALIDAD:.:

Numerosos autores (Martinez, 1995; Interi, 1997; Carboneaud,
1992) coinciden en agrupar los factores que definen la calidad en los
siguientes apartados:

a) VOCACION VITIVINICOLA DE LA ZONA'

- Factores naturales: clima, suelo, material vegetal
- Factores humanos: adaptacion del terreno, plantacidon, seleccidn
varietal, abonado, conduccion, etc..

b) VaLoracion enoLocica peL viepo: variedades, grado de madurez, seleccidon de
vendimia, estado fitosanitario, reserva tecnoldgica, rendimientos, etc..

C) OPERACIONES PRELIMINARES AL PROCESO DE ELABORACION: preparacién de bodega,
instalaciones, accesorios y productos, vendimia, transporte a bodega,
recepcion descarga y control de llegada, seleccion de materias primas.

Técnicamente es necesario conocer

- Caracteristicas morfoldgicas de racimos y uvas
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- Caracteristicas bioquimicas de identidad tecnoldogica y perfiles
varietales: acidos, polifenoles, aromas.

d) Tecnorocia aplicable a la elaboracion del vino. Las fases son:

- Calidad del mosto: materia prima, extraccion, conservacion,
correcciones, preparacion para la fermentacion, etc..

- Proceso de fermentaciéon: fermentacion, maceracion, controles, etc..

- Calidad del vino: composicion, equilibrio, estabilidad, conservacion,
envejecimiento.

e) EmsoTeLLADO DEL vINo: comprende las siguientes fases:

Control de calidad del tipo de vino
Dinamica de la técnica de embotellado
Etiquetado y marca

Certificacion del proceso

f) CoMERcIALIZACION:

- Difusidn, publicidad e informatica
- Demanda del consumo

g) CONTROL DE CALIDAD':

- En almacén y en la distribucién
- Identificacion de la empresa y destino de la mercancia
- Seguimiento administrativo - Control y proteccién

h) ACEPTACION DE LA EXPRESION DE VINO':

- Informacion y formacion de consumidores
- Valoracidén del vino, nuevos descubrimientos cientificos
- Implantacion en el sistema agroalimentario: alimentacién, dieta...

En el cuadro adjunto (IV-I-I) se pone de manifiesto lo complejo que
es el cultivo de la vifia, la elaboracion de un vino y su comercializacion vy
plantea los regimenes de control y proteccion para garantizar Ia
autenticidad y calidad de vino.
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MEDIO NATURAL:AREA GEOGRAFICA

! } ! !
BASE CLIMATICA BASE PEDOLOGICA BASE BIOECOLOGICA BASE PRODUCCION
l ) ) l
Temperatura, Insolacion Suelo, Textura, Fertilidad Habitat, Variedad, Marco, Conduccion, Poda
Humedad Composicion, Profundidad Situacion, Accidentes Abonado, Riego, Tratamientos
| ! ! |
iNDICES BIOCLIMATICOS CARACTER SUELO | | VOCACION DEL MEDIO FACTORES DE PRODUCCION
| VOCACION VITIVINICOLA DE UNA ZONA | _,  CRITERIOS « DEFINICION DE ZONA VITICOLA
|
| UVA MADURA | OO0O0O - CRITERIOS  VARIETALES/MADUREZ
|
| TRANSFORMACION | OO0O0O -  CRITERIOS *TECNICOS/CALIDAD/PROCESO/CODIFICACION/PRACTICAS
|
MOSTO | 0OODOO-~  CRITERIOS « COMPOSICION/CALIDADIPROCESOICODEXICONTROLES
|
| FERMENTACION | 0OOO ~  CRITERIOS + TECNICOSICALIDADIPROCESO ENOLOGICO/CODIGOICODEX
|
VINO | 00000 -  CRITERIOS « PROCESO/CARACTERISTICAS/CONTROLES/COMPOSICION
REGIMEN DE CONTROL REGIMEN DE PROTECCION PROCEDIMIENTO
ADMINISTRATIVO
! ! !
OTécnico, Sanitario, Microbiologico OOrigen [Registro viticola
COComponentes: ] OEtiquetado OPrevisién y declaracion de cosecha
Mayoritarios —~ COMPOSICION OExpresion Documentos de acompafiamiento
Minoritarios — IDENTIFICACION [Certificaciones OActualizacion de datos
Exdgenos — FRAUDES y ADULTERACIONES [Acuerdos OTransparencia de mercados

OValores y Relaciones

OControles, Analisis, Certificados
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José Vicente Guillém Ruiz (Elaboracion propia)

OProteccion de datos
[JGestion de los balances
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IV.3.- TIPICIDAD, ORIGINALIDAD Y AUTENTICIDAD COMO
ATRIBUTOS DE CALIDAD

La calidad, en sentido es estricto o global, es una obligaciéon de todo
producto en razén de ser sometido a una norma para comercializarlo.
Siendo importante, no lo es lo suficiente ante la dimensién del vino como
elemento social, cultural y factor econédmico. Ambos conceptos deben ir en
el mercado acompafados por los atributos de TiPiCIDAD, ORIGINALIDAD Y
AUTENTICIDAD que revalorizan las producciones viticolas. Es un concepto
cambiante, dindmico, traducible y medible.

IV.3.1.- TIPICIDAD

La definicion de tipicidad se corresponde con:

0 Tirico: que incluye en si la representacion de otra cosa, siendo
emblema o figura de ella.

O TripiFicaciOn: accion o efecto de tipificar

W Tiwriricar: Ajustar varias cosas semejantes a un tipo o norma comun

Se corresponde con el conjunto de caracteres mas frecuentes en
una poblacién. Viene condicionada por la singularidad y caracter de algun
componente, compuesto o definicion que da lugar a determinados valores
sujetos a norma.

Con frecuencia alcanza la dimension costumbrista y se junta con las
tradiciones mas o menos puestas al dia en las localidades de nacimiento.
En modo alguno debe confundirse con las mezclas, la tipificacion o el
ensamblaje.

En este apartado, se consideran los diferentes tipos (vinos rancios,
dulce natura, anejo, etc..)

Los controles a ejercer a este tipo de vinos son los propios a una
produccion agraria y transoformadora:

- ApminisTraTIVO: plantaciones, producciones, etc..
- Tecnico: garantias de calidad sujetas a norma de mercado. Conjunto de
valores agrupados que determinan un tipo de vino.
- LecaL: régimen de proteccion y certificacion general
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1. EXIGENCIAS: CALIDAD -TIPIFICIDAD

CALIDAD: Suma de Calidades del proceso

Uva Madura, variedades reconocidas, tecnologia adecuada, reglamentacion técnica,
imagen

TIPIFICIDAD: Relacion caracter del vino con la técnica, la espeficidad o el tipo
Importancia de satisfacer norma de mercado segun tradicién, contrato o rito
Certificacion: Autoridad control o administracion

CRITERIOS COMPONENTES

TECNICOS - PROCESO Cultivo de la vid: Tecnologia apropiada
Variedades reconocidas

Uva madura - Graduacién minima

Transporte a Bodega: Condiciones

Preparacion Bodega: Condiciones

Prefermentacion: Rotura
Escurrido
Sulfitado

Preparacion del mosto

Maceracion, fermentacion, condiciones

Fermentacién de acabado

Conservacion

Crianza

Embotellado

Control de calidad

Distribucién

REGLAMENTACION Viticola
Enoldgica

Comercial
Vinos de la Tierra

CONTROL ADMINISTRATIVO Catastro
Libro de Registros

Controles, Inspecciones

PRESENTACION Imagen propia
Referencia a la tipificidad

PROTECCION CONSUMIDOR Garantia administrativa
Anadlisis fisico-quimico
Seguimiento

IMAGEN Propia del sector / Empresa

Normas de Servicio segun cultura
Patrimonio de la zona
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IV.3.2.- ORIGINALIDAD

La definicion de originalidad se corresponde con:

- CALIDAD DE ORIGINAL
- OriGINAL: perteneciente al origen

- OriGen: principio, nacimiento, manantial, raiz y causa de una cosa

Los productos de una determinada area geografica, en razoéon al
conjunto del clima y suelo, poseen una calidad unida al origen
(Denominacion de Origen) y una originalidad unida a la peculiaridad vy al
buen hacer de la gente.

La peculiaridad es la especialidad presentada como elemento
diferenciador en un contexto de mercado y relaciona las caracteristicas
(fisico-quimicas y organolépticas) con un entorno geografico que le otorga
una expresion de caracter propio.

En este caso, deben comprenderse todos los vinos amparados por
denominaciones de origen, que en la Comunidad Valenciana son: Alicante,
Utiel-Requena y Valencia.

Los controles a ejercer a este tipo de vinos son:

- AbpwministraTiVos:  aplicacién  de los reglamentos que amparan las
denominaciones de origen.

- Tecnicos: centrados en un exhaustivo conocimiento de las caracteristicas
fisico-quimicas y los analisis organolépticos que certifican su identidad.

- Lecaes: aplicacién del régimen de proteccion adecuado a su
personalidad y que se recogen en el Reglamento.
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2. EXIGENCIAS: CALIDAD - ORIGINALIDAD

CALIDAD: Suma de cada una de las fases del proceso enoldgico
Origen, variedades protegidas, técnica, reglamento, imagen

ORIGINALIDAD: Relacion caracter del vino con su origen
Importancia del suelo, clima y variedad. Hombre
Certificacion: Origen, denominacién y terminologia oficial del reglamento

CRITERIOS

COMPONENTES

TECNICOS

Oo0Oo0gao

Composicion equilibrada: Analisis fisico-quimico
Recuerdo a valores de la zona: A. Organolépticas
Tecnologia: Estabilidad, aspecto

Expresion: Certificado y acreditado por la D.O.

REGLAMENTARIOS
R(CEE) 823/87

R. Denominacién de Origen

O0Oo0ood

O

Delimitacion zona produccion: Catastro
Distribucion de variedades: listado
Sistemas de cultivo: control
Métodos de vinificacion: calidad
Condiciones produccion: - Grado minimo
- Rendimiento por Ha.
Analisis y evaluacion: libros de control
Registros: control viticola, enoldgico y comercial

R.T.S.

O O

Ausencia de residuos
Practicas enoldgicas
Valores maximos y minimos

ORIGEN

Documentos. Autoridad de Control - C.R.

PRESENTACION

Acreditacion contraetiqueta
Referencia al origen

PROTECCION CONSUMIDOR

O

Garantizado por el Consejo Regulador
Andlisis y degustacién
Seguimiento administrativo

IMAGEN

O o

Supervisada por el Consejo Regulador
Normas de Servicio. Segun cultura
Patrimonio de un pueblo
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IV.3.3.- AUTENTICIDAD

La definicion de autenticidad se corresponde con:

- CALIDAD DE AUTENTICO

- Autentico: Acreditado de cierto y positivo por los caracteres, requisitos o
circunstancias que en el concurren.

El concepto de autenticidad se extiende a la produccién,
transformacién, comercializacién y distribucion, y comprende aspectos
relativos a (Martin, OIV):

- Testificar la identidad: zona, vifiedo, mosto, vino, destilado

- Certificar lo evidente: procedencia, variedad, proceso de elaboracion,
composicion, etc..

- Acreditar lo que de cierto y positivo se encuentra en el proceso
enolégico y que definen los caracteres, requisitos o circunstancias:
tratamientos, certificaciones de calidad, origen, etc..

- Aplicar un marco legal que garantice lo real, la igualdad vy
competitividad: acuerdos, reglamentos, fiscalidades, reducciones de
baneras, etc..

Los controles a realizar estaran en funcion de:

19)La vocacion viticola de una zona

20)Criterios para identificar una variedad, su maduracion y/o estado
sanitario

3%9)Tratamientos, procesos y técnicas de elaboracidon y produccion

49)Composicion equilibrada del mosto y/o del vino natural de la zona y
relacion entre componentes

50)Controles a establecer tanto de caracter técnico, analitico,
microbioldgico y legal.

6°)Documentacion vitivinicola que demuestre la informacion utilizada.
El proceso Mepio naturaL - Uva - Tecnologia - MosTto - VINO - PRESENTACION -

DistriBuciON genera una serie de factores que pueden ayudar a garantizar la
autenticidad de un vino ante el consumidor, factores que se podran
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concretar mas en un vino embotellado y protegido por una Denominacion
de Origen que en un vino de mesa a granel (Valencia, 1990).

Es necesario:

10) Apoyar el caracter cientifico y técnico de las definiciones (zona
viticola, material vegetal, elaboracion, mosto, vino, productos
derivados, etc..).

29) Proteger las producciones de una zona frente a competencias
desleales (barreras técnicas al comercio, ataques al sector, falsas
imitaciones, uso indebido del nombre, etc..).

39) Establecer un marco legal y un procedimiento administrativo
simplificado que armonice las actuaciones sectoriales y avale
seguridades a todos los niveles.

40)  Garantizar:

a) Que lo que produzca una zona llegue al consumidor con su expresion
e imagen. Ello conlleva disponer de una pocumentacion adecuada.

b) Que el vino comercializado proceda de uva madura, esté sujeto a
reglamentos y posea unos umbrales cualitativos minimos, es decir,
que disponga de VALORES TECNICOS.

c) Que las leyendas, informaciones y publicidades que acompanan a un
vino sean VERiDICAS.

d)Que la cultura del vino sea conocida por el conjunto de valores
patrimoniales, histéricos, econdmicos, sociales, saludables, etc.. que
posee.

Las pautas a considerar, mas interesantes, para analizar la
autenticidad de un producto derivado de la uva son:

A) LA VOCACION VITICOLA DE UNA ZONA:

La definicion de zona viticola no esta suficientemente precisada en el
marco de la UE y OIV, y seria importante y atil delimitarlas con mayor
autoridad. Teniendo en cuenta la importancia que para la U.E. posee la
delimitacion vy distribucién de las zonas, para una futura politica
vitivinicola y su competitividad en un entorno internacionalizado, se
considera oportuno definir los objetivos que se pretenden alcanzar:
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- Renta de los agricultores, mantenimiento de la actividad viticola
rentable y pervivencia de las explotaciones.

- Calidad de los productos

- Calidad natural de los productos

- Efectos en el equilibrio de mercado

- Incidencia en el paisaje agricola

- Respeto a las tradiciones

La informacidon necesaria para definir una zona viticola debera
complementarse, con apoyo de las nuevas ciencias aplicadas al campo
viticola, en los siguientes términos:

- Aspectos botanicos y genéticos (GENOMA):
0 Tradicionales (ampelografia, descripcion de la planta, valoracion
enoldgica, indices bioclimaticos, etc..)
0O Nuevas técnicas (biologia molecular, biotecnologia, informatica, etc..)
- Aspectos relativos al cultivo (FENOMA):
0 Técnicas de cultivo, proteccion del cultivo (tratamientos), vendimia,
uva madura. Prevision de patologias viticolas.
O Robotizacidon, modelizacién, uva madura, control sanitario.
- Aspectos administrativos viticolas:
0 Catrastro, portainjertos y variedades, permisos de plantacién,
selecciones clonales, etc..
O Previsiones de cosecha: analisis polinico de la atmdsfera, inventarios,
aforos, etc.

B) CRITERIOS PARA IDENTIFICAR UNA VARIEDAD, SU MADURACION Yl O EL ESTADO SANITARIO:

En este apartado se conjugan aspectos viticolas, de produccién y de
analisis tanto ampelograficos como enolégicos, destacando:
B.1) Identificacion Varietal:

En la identificacidn varietal se esta trabajando en los aspectos:

- Utilizacién de los elementos basicos de identificacion: InFormATICA +
AMPELOGRAFIA = AMPELOTIQUE, , con las definiciones de:

0O El medio socio-econdmico, bidtico y abidtico.
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0 La vifa: variedades conduccién, utiles de trabajo...
0 Los productos de la vifia: potencial cualitativo, transformacién y
acondicionamiento.

- Uso de materiales y métodos: analisis bioquimicos, quimicos (sustancias
fendlicas y aromaticas), isoenzimas (marcadores de determinados
genotipos), DNA, etc..

- Identificacion de las proteinas como indicadores del origen varietal de
los mostos y vinos por electroforesis nativa y electroenfoque vy
aminoacidos libres.

B.2) Maduracion:

Disponer de uva madura con unas caracteristicas naturales minimas
es uno de los aspectos que definen una zona. En este aspecto, hay que
destacar:

- Elemento que varia de un afio a otro, determinando los valores
naturales minimos.

- Control en vendimias y durante la vinificacién: madurez y proceso.

- Analisis quimico detallado: grado, azucares totales, cenizas, acidez
total, Ph, perfil de acidos, etc..

- Relaciones entre los constituyentes del vino: extracto/cenizas, extracto/
alcohol, resto de extracciéon, azucar/acidez, relacién azlcares.

B.3) Estado sanitario:

El estado sanitario define las condiciones de calidad y peculiaridades
de un vifiedo, y su evolucion en la zona, de forma:

- Importancia del grado de ataque representado por % real de uva
alterada. Un 10% de uvas alteradas modifica los gustos, aromas y
olores.

- Las uvas enmohecidas poseen mas azucares, acidez total, acido malico
y glicerina. Se observa presencia de acido gluconico y sorbitol y posee

un descenso de acido tartarico.
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- Presencia de oxidadas (actividad de la casa y tyrosinada, etc..) como
elementos desencadenantes de factores negativos, enranciamientos,
coloraciones, malos gustos.

- Si el grado de alteracién es elevado, las condiciones del vino pueden no
llegar o no ser aptas para el consumo, por incremento de compuestos
volatiles, coloraciones anormales y pérdida de caracter.

C)TRATAMIENTOS, PROCESOS Y TECNICAS DE PRODUCCION Y ELABORACION:

La base transformadora aporta importantes valores: genuidad y
autenticidad.

C.1.- TRATAMIENTOS ENOLOGICOS:

Es necesario trabajar sobre las realidades:

- Reconocimiento mutuo de las practicas enoldgicas
- Definiciones de productos: mosto, vino, vino de calidad, uva madura.

- Reglamentos de productos. Definicion de nuevos productos vy
redefinicion de actuales.

- Armonizacidn de controles analiticos; materiales métodos y resultados

Asimilar las nuevas técnicas enoldgicas y su incidencia en los tipos
de mostos y vinos:

- Intercambio iénico

- Electrodialisis

- Altas presiones

- Osmosis inversa, ultrafiltracion
- Filtro de membranas

Definir aspectos importantes relativos a la calidad, como pueden
ser:

- Limites de aditivos y contaminantes

- Técnicas de identificacion, con o sin automatizaciéon de los métodos de
aazlélisis:



Fisico-quimicas
Quimicos
Enzimaticos
Sensoriales
Higiénicas

nhwn =

Cuantificacién de componentes y elementos exdgenos, que aportan
identificaciones con tratamientos o rendimientos.

Destacando aspectos de:

10.-Originalidad de un vino: autenticidad (terreno + saber hacer +
controles, etc..), tipificidad (composicion, elaboracion, diversidad,
etc..)

20.-Valores de auténtico:
0O Reflejo de la naturaleza: origen y composicion

00 Nutricion:
. Componentes no exdgenos
. elementos asimilables directamente por el organismo

[0 Sanidad: elementos no nocivos

0 Tecnologia: elaborado segun procesos autorizados
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C.2.- TECNOLOGIAS DE ELABORACION

Con la incorporacién de nuevas tecnologias y sobre todo con la
biotecnologia, la elaboraciéon del vino adquiere una nueva dimensién, y
obliga a establecer una serie de controles que marcan diferencias.

El vino actual en un contexto de mercado debe ajustarse para ser
competitivo segun los siguientes criterios:

10) MARCO LEGAL.

- Cambiante y desequilibrado. Las ciencias incorporan en cada momento
respuestas tecnoldgicas que establecen diferencias de calidad.

- Desequilibrado al competir en determinados mercados viticulturas y
enologias muy reglamentadas y otras exentas de las mismas.

20) TECNIFICACION DE LAS PRODUCCIONES Y TRANSFORMACIONES

En este apartado no solo hay que valorar las aportaciones
mecanicas (automatismos, sincronizaciones, precisiones, etc..); sino
dinamicas de proceso que influyen en el resultado final (enzimas, frio,
levaduras, etc..)

Con frecuencia hay que coordinar automatismos, técnicas de
proceso, calidades y costos.

39) GESTION DE CALIDAD

La presencia de diferentes tipos de vino en un lineal coloca sobre las
decisiones de empresa la aplicacion de Calidad total como elemento basico
de certificacién de lo realizado y documento de trazabilidad de la
producciéon desde el campo al comsumidor.

40) ESPECIALIZACION. Determinados procesos enoldgicos exigen para
determinados vinos unas tecnologias punta que de no disponerse de ellas
hacen inviable que el vino se presente en los mercados o sea competitivo.

La incorporacién de naciones emergentes y la presencia de
enologias jovenes muy tecnificadas estan decidiendo presencias
comerciales y estrategias empresariales.
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D) ComMPOSICION EQUILIBRADA DEL MOSTO, YlO DEL VINO DE LA ZONA Y RELACION ENTRE

COMPONENTES

Desde hace tiempo, se han venido estudiando reglas, relaciones o
tipos de analisis que ayudaran a identificar a un vino. En principio fueron
las reglas de Blarez, Roos o Halaphen, después las de Rabelain, cifras de
extraccion de Seithz o du Plessis, y conforme la ciencia y analitica
avanzaban, se utilizaban en el sector las relaciones entre acideces,
alcoholes isoamilicos, aminoacidos o azuUcares. Poco a poco, se han ido
conociendo mejor los aspectos basicos de un producto y con las técnicas
de analisis se conocen relaciones isotopicas, componentes con limites
escasos, etc. (Guillem y otros, 1983).

La evolucidn de la informatica a permitido mejores respuestas y
apreciaciones: desde el andlisis de la varianza hasta la aplicacion de
modelos informaticos que permiten discernir o agrupar resultados entorno
a una variedad, un tratamiento o un vino. Todo un mundo de robotizacion
y modelizacion han permitido comparar resultados, disponer de un banco
de datos, relativizar los resultados y encontrar valores auténticos, que
ayudan a identificar un vino con una zona, conocer identidad de
tratamientos y trasladar la naturaleza (Bertrand, 1992).

El equilibrio natural de un mosto es el elemento basico para
cimentar las caracteristicas de un vino procedente de una zona, por lo que
supone la extraccion de elementos del suelo, actuacion de la fotosintesis
de la planta, asimilacion de nutrientes en la maduracion, y aportacién de
la tecnologia de la zona en la composicién: el vino es equilibrio y armonia.
Equilibrio entre acidos/bases, aniones/cationes, acidez/alcohol,
dulces/salados, astringentes/suaves, etc..; y armonia, en cuanto
representa la unidad de respuesta ante un consumidor (Aguilar, 1997).

E) _CONCLUSIONES A LA AUTENTICIDAD:

De todo lo expuesto correspondiente a fases del proceso enoldgicos,
hay que deducir la necesidad de:

a)Profundizar en los caracteres genéticos de la variedad y su
manifestacion en un habitat:

0O Criterios de certificacidn, seleccion y autorizacion de plantacién

0 Técnica de produccién, maduracién y calidad
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O Proteccidon del material autoctono
O Aspectos diferenciadores de la respuesta en una zona de
determinadas variedades

b)Identificar parametros comunes de composicidon, identificacion e
idoneidad.

0 Conocimientos analiticos y tratamiento informatico que permita una
mejor identificacién de los componentes

0 Relaciones enoldgicas que permitan discernir desequilibrios en los
componentes originarios.

0 Determinar elementos exdgenos que puedan constituir bases de
fraude, competencia desleal o anomalias.

0 Conocer la incidencia de las nuevas tecnologias

c) Determinar los criterios basicos para un reconocimiento mutuo de las
practicas enoldgicas

0O Actualizacién del concepto “practicas enoldgicas”
0 Homologacién de listados cada “x” tiempo

0 Mecanismos administrativos de control

O Analisis de control e identificacién

O Controles de residuos o malas actuaciones

d)Armonizar un conjunto de documentos cuya validacidn permita
identificar el origen y la veracidad de la propuesta:

0 Garantias de controles sanitarios
00 Caracterizaciones de produccion y proteccion de nuevas variedades
O Control y utilizacién de nuevas técnicas viticolas
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3. EXIGENCIAS DE CALIDAD-AUTENTICIDAD

CALIDAD: Cadena industrial en el proceso enolégico
Organoléptico, estabilidad, naturalidad e higiene

AUTENTICIDAD: Caracter especifico de un vino. Personalidad de una zona e
identificacion.
Certificacion: denominacion, variedad, ano, vendimia.

CRITERIOS COMPONENTES

CARACTERES ORGANOLEPTICOS [lAspecTo: limpidez, desprendimiento CO,, etc..
[ICoLoR: intensidad, tono y matiz

[1OLor: aroma, bouquet (intensidad, calidad)
OGusto: intensidad, diversidad, persistencia
DARMONiA Y TIPICIDAD

EsTABILIDAD LFisico-auimica: limpidez, color, aroma, gusto y
tipicidad. Composicion
[Microsiana: Ausencia

NATURALIDAD E HIGIENE ORelaciéon normal de componentes del vino

OAusencia de fortificantes en fermentacion

OAusencia de residuos

OAusencia de antisépticos prohibidos

OLimites aceptables de compuestos que puedan
generar problemas de salud

OPresencia de factores vitaminicos

ORIGEN Y AUTENTICIDAD OProduccion de vifedo; variedad; indicacion
geografica; denominacién; afada; Reserva, Gran
Reserva, Crianza

PRESENTACION Y VENTA OEmbotellado o granel. Embalaje, botella, etiqueta,
contraetiqueta, capsulas, etc... Leyendas,
fidelidad, etiquetado

PROTECCION AL CONSUMIDOR OEmbotellado en origen, embotellado en destino,
certificaciones, precintos y garantias.
Olnformacién complementaria

IMAGEN OPresentacion: servicio, temperatura, formas,
utensilios, lecturas, etc..




IV.4.- MECANISMOS DE CONTROL Y PROTECCION

Por mecanismo de control se consideran aquellos que poseen eficacia para
certificar originalidad y autenticidad en materia de Zona ViticoLA, MATERIAL VEGETAL
(portainjerto + variedad), Proceso enoLocico (transformacion + elaboracién +
Conservaci(')n), DEFINICION DE VINO, DENOMINACION DE ORIGEN, CALIDAD, PRESENTACION € IMAGEN.

La proteccidén se ejerce sobre lo auténtico u original, frente a competencias
desleales, barreras técnicas, comercio, uso indebido de nombres, ataques al sector,
falsas imitaciones, etc. y se manifiesta al aplicar sobre un producto el peso del
marco legal, la precision técnica y cientifica y el procedimiento administrativo.

IV.4.1.- MARCO LEGAL Y ADMINISTRATIVO

Documentacion vitivinicola:

A nivel de la ViticuLTura ¥y EnoLocia para que en funcion de las producciones
autéctonas de las zonas, normas de mercado y sensibilidad de los consumidores
resuelvan: AUTENTICIDADES, COMPETENCIAS, PROCESOS, ORIGINALIDADES y DIFERENCIAS.

Establezca las bases para ARMONIZAR, SIMPLIFICAR, CONTROLAR, EXIGIR, €fC.. en un
marco legal homogéneo para todos los sectores y todas las naciones.

Reconozca los elementos basicos (materiales y métodos) para garantizar la
autenticidad.

En la Comunidad Europea, el documento base para el control de productos
vitivinicolas es el Reglamento CEE 2238/93, de 26 de julio de 1993, en el que se
establecen los documentos que acompanan el transporte de productos vitivinicolas y
los registros que deben llevarse en el sector vitivinicola.

Reqistros:

El Titulo Il del citado Reglamento, en los articulos 11 al 15, define las
personas, fisicas o juridicas, que deben llevar los registros, la estructura fisica de
estos (libros con hojas numeradas o un sistema moderno de contabilidad) las
anotaciones que deben realizarse, manipulaciones y productos utilizados.
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Documentos de acompanamiento:

El articulo segundo del Reglamento 2238/93, se ocupa de los documentos
que acompanan el transporte de productos vitivinicolas. Este articulo nos remite a
los reglamentos 2719/92 y 3649/92, los cuales definen los documentos a utilizar en
el caso de circulacion de productos sujetos a los tramites de la Directiva CEE 92/12
del Consejo, relativa al régimen general, tenencia, circulacion y controles de los
productos objeto de impuestos especiales.

Los reglamentos citados se refieren al “Documento administrativo de
acompanamiento” o “Documento de acompanamiento simplificado”.

Ademas de éstos, los documentos de acompanamiento, previa autorizacion
del Estado miembro, pueden utilizarse para productos no sometidos a la Directiva
92/12, el documento que figura como anexo del Reglamento 2238/93.

Las indicaciones minimas que deben figurar en los documentos de
acompafamiento, aparecen en el articulo 3 y son:

— Nombre y direccion del expedidor

— Nombre y direccion del destinatario

— Numero de referencia destinado a identificar el documento
— Fecha de cumplimentacion

— Designacion del producto

— Cantidad transportada

— Grado alcohdlico en vinos e indice refractométrico o masa volumica en los
productos sin fermentar. En los vinos de fermentacion y los mostos parcialmente
fermentados, el grado alcohdlico total

— Zona viticola
— Manipulaciones

En el articulo 4 aparecen las excepciones a la obligatoriedad de los
documentos de acompafamiento (transporte de uvas o mostos por el propio
viticultor y mas de 70 Km.), vinagres, etc.

V.C.P.RD.:
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Para los V.C.P.R.D., ademas de las exigencias mencionadas, en cuanto a
cumplimentar los documentos de acompafamiento, en el articulo 7 se establece que
los documentos tendran valor de certificado de Denominacion de Origen, cuando las
indicaciones que figuren en el mismo, relativas a su denominaciéon de origen o
indicacion geografica, sean autentificadas por la autoridad competente.

El Reglamento 2238/93 ha sido desarrollado en Espana por el Real Decreto
323/93 y la Orden del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion del 20 de
mayo de 1994. Esta legislacion detalla algunos de los articulos contenidos en el
Reglamento de la CEE, fijando como autoridad competente para la aplicacion del
mismo, a las Comunidades Auténomas para los intercambios intracomunitarios y al
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion para los intercambios con Paises
Terceros.

Esta circunstancia ha obligado a la Conselleria de Agricultura, Pesca vy
Alimentacion a la publicacién de la Orden correspondiente que regule en la
Comunidad Valenciana la aplicacion del Reglamento CEE 2238/93 y del R.D.
323/94.

Como puntos importantes de la misma son de destacar los siguientes:

— Fija en el ambito de la Comunidad Valenciana la autoridad competente
— Establece los modelos y libros-registro que deben llevarse en la Comunidad
Valenciana.

Controles:

La orden de la Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentacion fija como
autoridad competente en la Comunidad Valenciana para la aplicacién y verificacién de las
atribuciones derivadas del Reglamento CEE 2238/93 y del Real Decreto 323/1994,
aquella Direccion General que en cada momento tenga atribuida la competencia relativa
al control de la calidad agroalimentaria, correspondiendo en estos momentos a la
Direccion General de Industria, Cooperativismo, Pesca y Relaciones Agrarias, y a la cual
le han sido asignados los efectivos y competencias, transferidos a la Comunidad
Valenciana, del Servicio de Defensa contra Fraudes, por Real Decreto 207/1995, de 10 de
febrero.

En materia de vinos y bebidas, las competencias vienen definidas en la Ley

25/70. Las funciones de inspeccidn estan orientadas en los campos administrativos y
de calidad.
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CONTROL ADMINISTRATIVO

Control administrativo: Tiene como objeto la supervision de los libros de registro y
anotaciones en los mismos, las cuales deben corresponderse con los movimientos
reales ocurridos en las bodegas:

— Autorizaciéon de nuevos embotelladores

— Autorizacion de nuevos productos de uso enologico
— Seguimiento de materias primas

PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO, que actue en el:

a) Control de producciones (superficies, variedades, cantidades, rendimientos, etc..),
declaraciones y balances de situacion, revision de cosecha, registro viticola.
Evolucion y movimiento de vinos a granel.

b) Establecimiento de homologaciones en certificaciones, inspecciones y sanciones
para garantizar que todos los operadores sectoriales hablen el mismo idioma e
interpreten los mismos mensajes.

c) Informatizacion, proteccion de datos:

— Nivel de explotacion: gestién de empresa, de bodega y stoks
— Administracion del sector Vvitivinicola: en vendimia, en cosecha, en las
publicaciones.

IV.4.2.- CONTROL DE CALIDAD Y AUTENTICIDAD

CONTROL DE CALIDAD

La finalidad que se persigue es conocer de forma eficaz la composicion,
evaluacion de las fases del proceso, identificar partidas de vino y determinar los
caracteres propios del vino y su expedicion.

Mediante la toma de muestras en cualquier fase del proceso, o en el producto

acabado para su comercializacién y distribucidn, y posterior analisis, controlando no
so6lo aspectos técnicos, sino también legales y administrativos (AINIA, 1994).
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CONTROL DE CALIDAD Y AUTENTICIDAD/ORIGINALIDAD

Tiene su base en el andlisis de los resultados de las fases del proceso
enoldgico:

a) Identificacién del medio fisico: clima, suelo

b) Material vegetal: portainjerto + variedad

c) Métodos de cultivo: abonado, tratamientos, etc.. Cartas nutricionales y utilizacion
de nitroégeno total y mineral para controlar las practicas agricolas regionales.

d) Maduracién de la uva

e) Transformacién: uso de las técnicas, procesos y control de fases del proceso

f) Conservacion

g) Embotellado, presentacién y etiquetado

h) Seguimiento administrativo y aseguramiento de la calidad

Puede empezar a controlarse, cuantificarse y relacionarse conociendo mejor
la composicion de los mostos y vinos. En el cuadro titulado “Determinaciones
caracteristicas”, se indican aquellas determinaciones que definen la calidad, y en el
titulado “Relaciones enoldgicas” aquellas relaciones de composicién del vino que
permiten identificaciones.

A nivel de la Comunidad Valenciana, durante diez afos (1979-1989), en la
Estacion de Viticultura y Enologia de Requena, y en el Laboratorio Agrario, se
estudiaron las caracteristicas enologicas mas importantes de las variedades y vinos
mas significativos, y durante los afios 1991 a 1994, el AINIA (Giménez, 1993) ha
desarrollado un estudio de aplicacion de la RMN para conocer las variedades mas
representativas de las zonas. Un total de 450 muestras han hecho posible empezar
a disponer de un banco de datos para verificar la autenticidad de los vinos.

Existe en la actualidad un estudio conjunto entre el Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion y las Comunidades Autonomas para dotar al sector de un
banco de datos que garantice la autenticidad de las producciones que se ajustan a lo
qgue se considera real de cada zona, variedad, tipo de vino...

IV.4.3. CONTROLES TECNICOS, ANALITICOS Y MICROBIOLOGICOS

En estos controles se obtienen una serie de datos que ayudan a conocer la
calidad total y la autenticidad de los productos derivados de la vid (Guillem, 1983).
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A) TEST TECNICOS DE CONTROL:
1°) Controles de comprobacion: componentes de un mosto o un vino.

2°) Controles que afectan a la estabilidad de un vino: reacciones de
precipitaciones, quiebras, etc..

3°) Controles de microorganismos, fermentacion.

4°) Controles que afectan a los tratamientos o procesos: clasificacion azul.
Productos de solubilidad, filtraciones, envejecimiento.

5°) Control administrativo: identificacion en libros movimiento de bodega.

B) COMPONENTES FiSICO-QUIMICOS
1°) Intervienen de forma positiva en la composicion de los vinos

2°) Manifiestan una influencia notoria en los procesos de elaboracion,
tratamientos, mezclas, tipificaciones, envejecimiento

3°) Elementos exdgenos del vino prohibidos por la Ley

C)ANALISIS SENSORIAL

1°) Determinar la calidad de un vino en funcion de la categoria intrinseca del vino
y educacion y gusto del consumidor

2°) Técnica de la degustacion segun criterio de la OIV

3°) Comunicacion de la cultura del gusto y valoracion de la cata como elemento
diferenciador de un vino

D)MICROBIOLOGIA
1°) Controles de fermentaciones principales y secundarias
2°) Diferencia y recuento de levaduras, bacterias y mohos

3°) ldentificar células vivas y muertas, y aislar posibles causas de alteraciones y
enfermedades

4°) Definir Calidad Microbioldgica en un vino
E) METODOS DE ANALISIS

Métodos adoptados para determinar la genuidad vy tipificidad de la produccién
de vino y para descubrir eventuales fraudes y adulteraciones:

— Material utilizado:
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U
U
U
U
U

Espectometria de masa isotépica (IRMS)
Resonancia magnética nuclear (NMR)
Cromatografia de gases y liquidos
Espectroscopia de absorcion atdmica
Centelleo liquido C14

Métodos clasicos

— Métodos de analisis mas singularizados. En base a la interpretacion del art. 74 del
R (CEE) 822/87, los métodos mas generalizados para identificar falsificaciones en
los vinos son:

U

U

U

Relacion isotdpica (D/H) del puesto 1 del alcohol etilico para determinar el
origen botanico del azucar del cual deriva, o el origen geografico del vino (D-
Deuterio, H-Hidrégeno) (Valencia, 1990).

Relacién isotopica 13C/12C de alcohol del vino, que ofrece la posibilidad de
determinar, ademas del origen botanico del azucar que lo ha producido, la
eventual adicion de mezclas de azucares diversos de los de la uva, y no
detectables por NMR. Se determinan azucares de maiz, cafia o remolacha,
pero no se detectan mezclas + 50% de cafa y/o maiz (Valencia, 1990).

Relacion isotépica D/H (Deuterio/Hidrégeno) y 18 0/16 0 del agua del vino y del
mosto, se determina el origen geografico y el aguado eventualmente padecido
por un producto (Aladreu, 1994).

Analisis discriminante multivariante para tratamiento de datos. Analisis
multidimensional (componente principal -ACP-, factorial de correspondencia
multiple -AFCM- y factorial multiple -AFM-) (Cabezudo, CSIC, 1987).

Banco de datos. Resultados isotopicos del vino en la U.E. (Ej. ESODAT, MAPA
y AINIA)

Gracias a los métodos antes indicados se ha podido reconocer las

alteraciones mas usuales en un vino y la forma de identificarlas (Martin, HV760,
OlV). Entre ellas hay que destacar:

U

Identificacion del grado de chaptalizacion

Origen del alcohol (maiz, caia, remolacha, etc..), botanica o de sintesis
Edad de un vino o de un alcohol

Confirmacion del origen geografico

Denominacion e identificacion de una zona de produccion

Edulcoracién en vinos dulces

Caracterizacién del gas natural o sintético en un vino espumoso
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[0 Coloraciones artificiales

En este apartado, hay que destacar el avance que ha supuesto la aplicacion
de determinadas técnicas y la diferencia de criterios que mantienen determinados
equipos de la comunidad cientifica internacional, referente a la idoneidad de los
mismos.

« IV.4.4.- VALORACIONES ENOLOGICAS

En el momento enoldgico actual, con la capacidad de resolucién de las
técnicas analiticas, para valorar la calidad en sus aspectos de tipificidad, originalidad
y autenticidad se le eta exigiendo a los vinos:

1°) Cumplir el marco legal: definicidén, elaboracién, composicion y conjunto de
medidas horizontales y verticales a las que se sujetan los alimentos.

2°) Composicién determinada: la composicién no debe disponer de elementos que
genera:

- valores anormales
— desequilibrios estructurales
- elementos exogenos

3°) Tratamientos adecuados: las practicas enologicas deben someterse a los
principios de:

— naturaleza viva
— composicion propia
— autenticidad del vino procedente de la uva

En sentido amplio, en el Anejo n® 9:”"Determinaciones en vinos”, se agrupan un
conjunto de determinaciones estandar de vinos reconocidas en la bibliografia y en los
marcos legales de paises viticolas. En él se han incorporado:

a) Valores normales encontrados en vinos. Segun datos basicos de composicion de vinos
(Referencias de Centros de Investigacién). Datos obtenidos en la Estacion de
Viticultura y Enologia de Requena y en el Laboratorio Agrario de Burjasot.

b) Valores reconocidos internacionalmente, limitados y reconocidos por la OIV en
sus Asambleas Generales.

c) Valores identificados en diferentes legislaciones nacionales de paises bien
vitivinicolas o consumidores de vino, donde los criterios saludables son
interesantes.
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En el Anejo n©° 10: "Relaciones enoldgicas”, se recopilan un conjunto
de parametros que ayudan a determinar equilibrios en la composicion
del vino, posibles alteraciones a su composicion natural (aguado,
encabezado, acidificacion y desacidificacion) y el origen de algunos
vinos.

Del conjunto de valores y relaciones expuestos deben agruparse los mismos
segun el objetivo que se disponga para caracterizar los vinos. en el marco genérico
de este trabajo se corresponden con:

0 ELEMENTOS QUE DEFINEN LA TIPIFICIDAD (Delfine, 1997)

— Determinaciones especificas apropiadas
— Determinaciones relacionadas con la intensidad del color
— Determinaciones relacionadas con la composicion aromatica

0 ELEMENTOS QUE DEFINEN EL CARACTER VARIETAL (Papp, 1992)

— Determinaciones basicas
— Composicién . Acidos organicos

- Esteres

« Terpenos
- Alcoholes
- Cationes

— Relacién entre determinados componentes

0 ELemenTos DE oRIGINALIDAD (Cabezudo, 1992)

— Composicién general de un vino determinado
Referencias a originalidades definidas

Perfil sensorial de un vino

Ausencia de defectos

0 GARANTIAS DE AUTENTICIDAD

0 [ELEMENTOS QUE DEFINEN LA TIPIFICIDAD DE UN VINO |0S que se incorporan a continuacion
(segun la Escuela Italiana -Crarero, 1995-):

Determinaciones especificas:

O Alcoholes isoamilicos
O Acetilmetilcarbinol

0 Hexanoato de etilo

00 Suscinato de dietilo
O Lactato de etilo

0 Acido Hexanoico
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0 Acido Octanoico

0 Acido Decanoico

0 Acido Dodecanoico

O Polifenoles

O Polifenoles totales

O Proantocianidinas

[0 Catequinas con PDACHidroxinamil tartarico

0 Proteinas
INTENSIDAD DE COLOR COMPONENTES AROMATICOS
A 420 Metanol
A 520 Linalol
|. colorante Terpinol
Tonalidad Citronerol
Ant. Totales Nerol
Ant. Libres Geraniol
Polifenoles totales Suma de terpenos
Polifenoles de alto peso molecular Vinilfenoles

Polifenoles polimerizables
Procianidinas

O VALORES QUE DEFINEN EL CARACTER VARIETAL DE UN VIREDO Y posteriormente a un vino
(segun la Escuela de Viticultura y Enologia de Requena, 1995)

0 DeNsipDAaD O EsTERES: MG/L.
[0 GRADO ALCOHOLICO - Acetato dietilo
00 EXTRACTO SECO TOTAL . Lactato de etilo
0 MATERIAS REDUCTORAS . Etil caprilato
O AcipEz voLATIL - Etil caprato
0 Acibo ToTAL . Etil laurato
O PH O Terpenos: Ma/L.
0 Acipos orGANICOS: G/L . Linalol

. Acido tartarico . L-Terpineol

. Acido malico . Citronerol

. Acido citrico . Geraniol

. Acido acético O Cationes MGR./L.

. Acido succinico . Potasio

. Acido piruvico . Calcio

. Acido fumarico - Magnesio

. Acido galico - Manganeso
00 ALCOHOLES SUPERIORES: MG/L. - Hierro

- Propanol . Sodio

. |. Sobritanol 0 p 420

. Isoamilicos 0 b 520

. Hexanol [0 INT. COLORANTE



. D-L- butanodiol [0 ToNALIDAD
[0 GLICERINA [0 ANTOCIANOS
0 2 FeNIL ETANOL

0 COMPONENTES DE LA ORIGINALIDAD DE UN VINO Son derivados del suelo, clima, variedad y
trabajo del hombre en forma de tradicion, que han dado lugar a los vinos
protegidos por Denominacion de Origen.

A los componentes expuestos en los cuadros anteriores es necesario
incorporar el analisis sensorial que garantice la originalidad del producto, su caracter
y personalidad. Debiéndose conjugar las determinaciones siguientes:

1°) Las determinantes del extracto, equilibrio y armonia de un vino procedente de
una zona con valores originales:

Cationes
Definicidon de color:

— Grado alcohdlico
— Densidad a 20°C

— Extractos O Intensidad

- Ph 0J Tonalidad

— Acidez total J Porcentaje cada valor
— Acidez volatil [0 Presencia de rojo

— Materias reductoras - Polifenoles del vino

- Cenizas 0 A 280

— Glicerina 0 indice Folin

— Conjunto cualitativo de cc. Organicos 0 Antocianos

— Conjunto cuantitativo de cc. Organicos 0 Taninos

— Alcoholes superiores — Relaciones enoldégicas

— Esteres Analisis varianzas

2°) CONFIGURADORAS DE UNA REFERENCIA AL TIPO DE VINO “ORIGINALIZADO”

O Primeros vinos del afio O Cava

(0 Joven 0 Espumoso natural
O Crianza 0 Aguja

[0 Reserva O Vino de Licor

0 Gran Reserva 0 Generoso

3°) EL PERFIL SENSORIAL DEL VINO

O Analisis sensorial

4°) LA AUSENCIA DE DEFECTOS SIGNIFICATIVOS
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[0 Dosis de SO, O Limpidez
[0 Gusto a tapdn O Brillo
O Olor a humedad O Transparencia

GARANTIAS DE AUTENTICIDAD

Se centran en demostrar:

1°) Que el vino procede de la uva, pose e un origen vegetal (v. vinifera) y que la

2°)

3°)

4°)

5°)

tecnologia de proceso se corresponde con practicas determinadas:
[0 Evaluacion del color (natural o artificial)

[J Calidad del color (tonos, intensidades, % coloracién

[0 Coloracion/proceso: determinacion de antocianos:

A acetilados - maceraciones cortas.
A esterificados - Maceraciones largas.
A no esterificados - principios de maceracién

Caracterizacién analitica de las técnicas de envejecimiento:

[0 Potencial aromatico/roble (x Metil-octolactona, Eugenol, Vainillina, Isomero
cis, Metil-octo-lactona)

[0 Fenoles volatiles (Eugenol, Iso Eugenol, Gayacol, Vinil 4 - Guayacol)
[0 Aldehidos fendlicos (Vainillina, Al. Sinigico, Sinapico, Conifero)

O Variaciép del color con la crianza (coloracion, indice de Polifenoles totales
-CIPT-, Indice de polimerizacion -IP-, OPT x IP)

Origen geografico de los vinos:
[0 Se parte de la identificacién de D/H, 018 y 016 (C'*C'?

[0 Relacionarlos para identificar variedades/zonas

Componentes que garantizan la composicion:
[0 Determinan cuerpo, extracto, etc..

[0 Ayudan identificaciones: azucares reductores, acidos (Malico L., Lactico L.,
Tartéarico L. y Glicerol)

Presentacion e imagen:

O Informacién a transmitir: . Obligatoria
Facultativa
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D.O0./V.C.P.R.D.

O Autenticidad de la informacién transmitida:

Certificacion autoridad competente
Documentos de acompafiamiento

[0 Imagen Expresion:

Relacién imagen externa / contenido
Autenticidad expresién del vino
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6°) Criterios de expresion del envejecimiento:

[0 Via administrativa - Documentos, libros, actas y certificados

O Via analitica: - Determinacion C44 en etanol.
Evolucion compuestos carbonicos, aldehidos y
cetonas (Propanol, Isobutanol, Diacetilo,
Acetona, Furfural, Densoaldehido, HMF,
Glioxal, Metil glioxal)
Relacion componentes; colores, olores y
sabores

En el apartado CALIDAD-Tipificidad hay que reconocer que determinados
productos y tipos de vino presentan unos perfiles determinados, cuyas referencias
mas precisas se obtienen del analisis de las determinaciones realizadas en el cuadro
n°1V.3.4.2.a. (De composicion)

En el apartado CALIDAD-Originalidad, ademas de los criteros y normas de un
Consejo Regulador es importante aplicar las determinaciones indicadas en el cuadro
n° IV.3.4.2.b. (De identificacién).

Y en el apartado CALIDAD-Autenticidad, el cuadro n° 1V.3.4.4 con la
referencia al control de fraudes y adulteraciones y la presencia de compuestos
positivos para la alimentacion y salud pueden ayudar a determinar el grado de
autenticidad que acompafia al vino, que obviamente y en defensa de todo lo
indicado debe ser cero para adulteraciones y 100 para los compuestos saludables.

69



DETERMINACIONES CARACTERISTICAS

(De composicion)

[Densidad

OGrado alcohdlico
[lPeso de alcohol
[Extracto seco
[Materias reductoras
[Extracto no reductor
[Extracto reducido
UAcidez total

CAcidez volatil

Ph

(Acidez fija

[Resto de extracto
[OCenizas
[Alcalinidad de cenizas
DAcido citrico

DAcido malico

DAcido tartarico
DAcido lactico

DAcido surcinico

DAcido acéptico
CAcido propiénico
[Nitrégeno amoniacal
[Nitrogeno aminico
CAzucares totales
OGlucosa
[Fructosa

P/a

[Etanol

OGlicerol

[2.3 Butanodiol
[Cloruros
OSulfatos
[Fosfatos

[Nitratos
[IConductividad
[SO; total

[1SO; libre
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DETERMINACIONES CARACTERISTICAS
(De Identificacion)
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4. AMINOACI
DOS

Argirina
Prolina
Fenilalanina
Histidina
Treonina
Alanina

Ac. L-aminobutirico
Ac. Aspartico
Ac. Glutamico
Glicina
Isoleucina
Lisina
Meionina
Ornitina
Serina

Valina
Asparagina

5. METALES

Sodio
Potasio
Calcio
Magnesio
Cobre
Hiero total
Arsénico
Zinc
Manganeso
Plomo
Litio
Cadmio

6. COMPUES
TOS
TERPENIC
os

Geraniol
Linalol
Nerol
Terpinol
Citronerol

7. ESTERES

Acetato de etilo

Acetato de isoamilo

B Acetato de fenil metilico
Octoato de etilo
Decanoato de etilo

8. ALDEHIDO

S

Acetaldehido
Propanal
Isobutanal
Furpanal

HMF

Ghoxal
Metilghoxal
Benzoaldehido

9. ALCOHOLES SUPERIORES

Propanol 1
Butanol 2

Isobutilico
Isoamilico

10.CARBONILOS Y CETONAS

Acestoina
Diacetilo

11.COMPUESTOS POLIFENOLICOS

] Identificacién de color

- A420-A520-A620

- Intensidad colorante
- Matiz

- 5%

[ Autocianinas totales (mgr/l)

- Indice de ionizacién (%)

- Indice PVP (%)

- Autocianinas que presentan color en el vino (mgr/l)
- autocianinas combinadas a la procianidina (mgr/l)

[] A280 (md Polifenoles totales)

Procianidinas (gr/l)

- Indice de gelatina (%)
indice de etanol (%)
indice de CIH (%)

- Indice de dialisis

0 indice de Folin

[] Autocianinas libres (mg/l)

- Autocianinas libres (mmol/l)

- Peso molecular medio de las procianidinas (gr/mol)
- Procianidinas (mmol/l)

- Relacién molecular procianidinas/autocianidinas

[ Perfil autocianico

- Autocianos
Delfinidina
Cianidina
- Petunidina
- Peonina
- Malvidina
Pcumarico
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DETERMINACIONES CARACTERISTICAS

CONTROL DE FRAUDES Y ADULTERACIONES

COMPUESTOS POSITIVOS PARA LA
ALIMENTACION Y LA SALUD

—Colorantes acidos basicos
- Antifermentos
—Antioxidantes
—Aromatizacion artificial
—Esencias y extractos
—Hibridos productores directos
—Metales pesados
—Residuos

—Aguado y dilucién

—Adicion de azucares
—Tratamiento ferrocianuro
—Sodio excedentario

- Acido tartarico excedentario
—Sacarosa

—Envejecimiento artificial

—Determinacion de is6topos estables:

—Fracciones fendlicas
—Resveratrol glucésido
—Hidroxicinamatos

UH [0 Cis
oD 0 N+s
U C12 [ 016
D C13 DO18
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V.- REORGANIZACION DE LAS ZONAS VITIVINICOLAS DE CALIDAD EN LA

COMUNIDAD VALENCIANA

V.1.- CONCEPTO DE V.C.P.R.D.

En el contexto vitivinicola mundial, el concepto vino de calidad es variable,
pero por la incidencia en la produccién y en los mercados, la cultura europea ha
impuesto su filosofia de VCPRD (Leza, 1992).

El tratado de Adhesion define, para el reino de Espana, que VCPRD seran
aquellos vinos producidos y comercializados con Denominacién de Origen.

Las Denominaciones de Origen, desde 1932, han constituido, configurado y
definido la Politica de Calidad Vitivinicola del Estado Espanol.

- DeriNiciON DE DENOMINACION DE ORIGEN

Nombre geografico de la region, comarca, lugar o localidad empleado para
designar un producto procedente de la vid, del vino o de los alcoholes de la
respectiva zona que tenga cualidades y caracteres diferenciados debidos
principalmente al medio natural y a su elaboracion y crianza.

Se define la zona de produccién y de crianza y se establece un régimen de
proteccion que se encomienda al Consejo Regulador como autoridad de control.

Los elementos basicos de una Denominacién de Origen son:

Definicidon del medio natural, habitat, zona de produccion y de crianza.

Material vegetal: variedades, portainjertos.

Técnicos viticolas: poda, cultivo, tratamientos.

Sistemas de elaboracion.

Proceso de Crianza.

Mecanismos de proteccion: Registros, Inspecciones y Sanciones. Seguimiento de
libros y declaraciones. Analisis.

Reglamento propio. El Consejo Regulador actua como garante del Reglamento

OOdOOoOoodd

|

El sistema de Denominacion de Origen cuenta en Espafia con una amplia
aplicacién, cuyo punto de partida lo constituye el Estatuto peL Vino del afio 1932,
siendo hitos de la misma:

[0 La actualizaciéon del modelo producido por la Ley 25/70.
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O El proceso de transferencia de competencias de la Administracion General de
Estado a las Comunidades Auténomas (1982).

[0 La adhesion de Espafia a la CEE, que se produce en 1986 y en cuyo contexto los
vinos protegidos y comercializados por las Denominaciones de Origen tienen
consideracion de VCPRD (vinos de calidad producidos en regiones
determinadas).

En la actualidad (1998) Espafia cuenta con 54 Denominaciones de Origen
para vinos, homologadas por la Unién Europea.

La organizacion del mercado comunitario plantea para el sector vitivinicola
una diferenciacion en dos grupos:

[0 Vinos de mesa (R 822/87), protagonistas fundamentales de las medidas de
regulacion.

OO Vinos de calidad producidos en regiones determinadas (VCPRD), R 823/87,
sometidos a normas especificas de aplicacién con caracter basico.

En la actualidad y a la espera de la modificacion de la Ley 25/70, el concepto
de Denominacion de Origen parte de la definicidon que aporta la Ley espafiola y los
elementos basicos a tener en cuenta para la regulacion de los VCPRD, actuando el
Consejo Regulador como autoridad de control encargada de velar directamente por
el cumplimiento de los reglamentos.

- ELeMENTOS BAsicos DE Los VCPRD:

Delimitacion de la zona de produccion.

Distribucién de variedades

sistemas de usos y cultivo

Método de vinificacion

Graduacién alcohodlica minima

Rendimiento por Ha.

Analisis y evaluacion de las caracteristicas organolépticas (una autoridad de
control efectuara el mismo).

OO0 Ooooogd

Dentro de las competencias plenas en la materia que posee la Comunidad
Autonoma (RD 4107/82), y en el marco de la legislacién establecida, se podria
reordenar el concepto de vino de calidad, buscando las maximas garantias de
proteccion, control, acreditacion, promocion y gestion para el conjunto de los vinos
de calidad producidos en la Comunidad Valenciana.
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- PROBLEMATICA:

En la actualidad el sector vitivinicola atraviesa en la Comunidad Valenciana
una etapa sensible, delicada y en fase de reorganizacion de sus producciones,
mercados y estructuras, que hacen necesario un acuerdo sectorial que permita la
optimizacién de los recursos y la garantia en la toma de decisiones que afectan al
sector y que la administracion no debe de tomar, pero sin aportar todos los
elementos de valor que permitan una toma de decisiones correcta para el sector y
ajustada al marco legal.

V.1.1.- Durante una etapa (1970-1998) se han yuxtapuesto sobre la viticultura y
enologia de la Comunidad Valenciana varios procesos.

— Mejora de la calidad de los vinos. Manifiestamente reconocida a partir de 1990.

— Adaptacién de la Industria Enolégica, con incorporacién de técnicas y procesos
(1986-1990) y materiales y métodos (1990-1998) que han garantizado tipos de
vino.

— Reconversién y reestructuracién del vifiedo (1986-1994) que garantizé un material
vegetal mas actualizado y generd un abandono de cultivo de 32.500 Has.
— Revitalizacion de los Consejos Reguladores de las Denominaciones de Origen

“Alicante”, “Utiel-Requena” y “Valencia” que ha dado lugar a una presencia del
vino embotellado protegido en los mercados.

— Presencia de campafnas de promocion que han elevado el nivel de conocimiento
de nuestras producciones en 3 puntos (4’7-7°7) en los ultimos cinco afios.

— Desajuste produccion/consumo en las zonas viticolas de Utiel-Requena que han
generado intervenciones de mercado, cuando las cosechas en la zona han
pasado de 1.000.000 HI.

Los problemas estructurales de la viticultura en la Comunidad Valenciana
(bajo rendimiento, dimensién de la explotacion, parcelacion, edad del viticultor,
variedades, etc..) y los derivados del mercado (desajuste oferta/demanda,
excedentes en zonas, limitaciones comerciales, etc..) desembocan en una escasa
rentabilidad y competitividad. Se agudizaran tras la implantacién de la nueva PAC.

La Agenda 2000, la nueva OCM, la ampliacién de la U.E. y los acuerdos del
GATT afloraran los problemas y diezmaran el sector, si no es capaz de organizarse
para defender sus intereses y se pasa de una politica de mercado a una politica de
estructuras.
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VALORACION DE LA EVOLUCION DEL SECTOR

Para ello analizaremos los siguientes datos (Anejo n° 11: “Evolucion de la
Viticultura segun Denominaciones de Origen”:

1) Datos basicos del sector: garantizados por el Servicio de Estudios de la
Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentaciéon, y por el Instituto de Calidad
Agroalimentaria de la Comunidad Valenciana.

2) Datos de las Denominaciones de Origen: elaborados por el Instituto de Calidad
Agroalimentaria de la Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

3) Datos de exportacion: informacion transmitida por el grupo de exportadores.

De todos ellos merece destacarse:

1°) Descenso de superficie
2°) Estabilidad de las producciones
3°) Volumen comercializado

— Crecimiento de las Denominaciones de Origen
— Crecimiento de los vinos embotellados
— Mantenimiento del volumen de exportacion

4°) Incremento del niumero de paises donde nuestras producciones son conocidas.
5°) La calidad del vino se ha incrementado, asi como el reconocimiento social.

6°) No es posible perder mas patrimonio viticola por su incidencia en la economia y
sociologia de las zonas de implantacion y por no perder mayor fondo de
comercio.

El horizonte del afio 2000-2006 planteara al sector una serie de cambios para
garantizar la competitividad y rentabilidad segun los siguientes razonamientos:

A) AL COMPETIR EN EL MISMO MERCADO DOS TIPOS DE VITICULTURA, UNA FUERTEMENTE PROTEGIDA,
PERO NO PROTECCIONISTA EN LA UE, FRENTE A LAS NACIONES EMERGENTES SIN LEGISLACION DE
BASE O MUY LIBERALIZADA, SE PLANTEARA:

1. La reclasificacion de zonas viticolas: rendimientos, variedades, practicas
viticolas, etc.. En este aspecto solo la calidad sera un factor contable.
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2. Apoyo a las zonas marginales con viticulturas sociales: donde a lo anterior se
deben afiadir valores (= ayudas) que permitan la supervivencia del vifiedo y la
actividad agraria en la zona (medio ambiente, turismo, gastronomia, ecologia,
etc..).

Todo ello cambiara la orientacién del Marco legal viticola, la liberacion
de muchas practicas (abandono, alimentacién, podas, etc..) y la valoracion de
practicas respetuosas con el medio ambiente (viticultura ecoldgica, integrada,
desertizacion, etc.).

3. Ordenacion del sector para una correcta toma de decisiones que garanticen los
niveles de participacién en la aplicacion de medidas, en muchas de las cuales
la Administracion no debera participar.

4. Los criterios viticolas de calidad se impondran, revalorizando:

(el origen: ladera, montaia, llano

[la naturaleza: lugar, tratamientos, etc..

(el equilibrio en la composicidn

Causencia de defectos y residuos

(el destino de la produccion

[a procedencia: Denominacién de Origen, variedad, etc..

[la calidad: valores que acompafian a la viticultura de una zona

B) LA EVOLUCION DE LOS GUSTOS DE LOS CONSUMIDORES, LOS NUEVOS HABITOS DE CONSUMO Y LOS
UMBRALES DE CALIDAD EXIGIDOS PLANTEARAN UNA ENOLOGIA DIFERENTE BASADA EN:

1. Condiciones de transformacion y comercializacion que llevara la
especializacion, modernizaciéon de instalaciones, adopciéon de tecnologias
avanzadas respetuosas con el entorno, racionalizacion de inversiones.

2. Tipificacion, originalidad y autenticidad de los vinos con una ordenacion
adecuada de criterios que avalen las calidades, certifiquen los atributos y
acrediten las marcas.

3. El transvase de los vinos de mesa a los protegidos por Denominacion de
Origen debe ser un objetivo, los incrementos de ventas de vino embotellado
una obligacion y la difusién del nombre con la credibilidad de los controles un
programa.

Todo ello plantea la necesidad de dotar al sector de un marco legal adecuado
que le permita su transformacién, su organizacion y los mecanismos de certificacion
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adecuados que permitan su acreditacion. Afectara a la organizacion de los Consejos
Reguladores y a la presencia de los vinos en los mercados.

C)EL ESCENARIO CREADO EN LA ACTUALIDAD: NUEVAS NACIONES, RESCISION DE AYUDAS A LA
EXPORTACION, AMPLIACION DE LA U.E. E INcorRPORACION DE PECOS, PLANTEAN ESTRATEGIAS
COMERCIALES DIFERENTES EN LiNEA DE:

1. Es un handicap la comercializacion de vino sin nombre, referencia u origen.
Nuestros vinos de calidad poseen escasa presencia a nivel de consumidor, no
son valorados y con frecuencia son mejorantes de producciones autéctonas.

2. La préxima OCM penalizara toda produccion que no posea calidad y no
disponga de nicho de mercado. Sera dura en aquellas zonas que no posean
cota de mercado.

3. La armonizacién de impuestos, las normas de etiquetado, la ley de envases,
etc.. exigiran logistica de empresa y estrategias de presentacion y distribucion
bajo criterios de selectividad y regimenes estrictos.

4. Vender por precio no sera siempre posible y debera cambiarse de estrategia en
base a una mejora de la imagen de calidad, armonizacion técnica y legal y
organizacion sectorial via una interprofesional.

El crecimiento sostenido de la comercializacion de vinos con
Denominacién de Origen y el incremento de los embotellados abre
posibilidades ante el futuro.

Las ayudas que en la actualidad dejan de recibir los exportadores por
montantes y restituciones deberan complementarse con ayudas directas a la
promocién de marcas en un mercado.

D) LAs DIFERENCIAS DE COMPETITIVIDAD EN LOS MERCADOS SE DEBERAN ALCANZAR INCORPORANDO
VALORES AL CONCEPTO DE VINO, PARA QUE EL CONSUMIDOR LOS ACEPTE.

Valores en base a:

-Calidad, originalidad, informacion, naturaleza, cultura, formacion,
gastronomia, imagen especial, nutricion, etc..

- Organizacién sectorial, agilidad, toma de decisiones, representatividad,
servicios, defensa en foros internacionales, ayudas

- Promocién, informacion y formacién
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-Incorporacién de un conjunto de valores que la ciencia meédica ponga a
disposicion del sector.
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V.2.- ELEMENTOS BASICOS DE LA REORGANIZACION SECTORIAL :

Conocidos los datos basicos del sector, tanto su potencial productivo como su
implantacion en los mercados, los elementos basicos de la organizacion sectorial, en
la Comunidad Valenciana deben basarse en:

- VifAedo de calidad en zonas de calidad

Tecnologia adecuada en un marco de especializacion

Tipificacién enolégica en un programa de calidad

Reorganizacion de la aplicacidon del concepto de Denominacion de Origen
Vertebracion sectorial

1. ViAedo de calidad en zonas de calidad

La reorganizacion sectorial merece iniciarse aportando bases
cientificas y técnicas que permitan, con objetividad,
establecer un vinedo de calidad. Ello implica:

A)_VINEDO DE CALIDAD

Dotar a las zonas viticolas de produccion conocida y valoracidn eneoldgica
determinada, de unas bases (mapa viticola, datos agroldgicos, ...) para definir los
criterios de calidad a exigir a un suelo y a un clima, para incorporar variedades con
respuestas adecuadas.

El analisis y la interpretacion de una serie de valores segun factores
vegetativos (integral térmica, indice bioclimatico, riqueza glucométrica,
fisiopatologias, condiciones edéficas,...) y factores enoldgicos (rendimiento en
mosto, grado Beaumé, acidez total, pH, componentes acidos, indice de polifenoles,
etc.) permiten decidir con rigor la adaptacion de una vinifera a un entorno.

Los diferentes objetivos que se deben plantear en un vifiedo de calidad se
centran en:

-Mantenimiento de la renta de los viticultores, segun la rentabilidad del cultivo.

-Calidad de los productos. Segun los rendimientos, la madurez y el balance
mosto-vino.

-La calidad natural de los productos. Segun un grado alcohdlico minimo,
composicion y relacidon entre componentes.

-Efecto de la presencia en el mercado. Segun que el vino sea aceptado y
defina su cuata propia de mercado.
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-Influencia en el paisaje agricola. Por las consideraciones del viedo como
mase verde conformadora de un paisaje.

-Respecto a las tradiciones. Por la configuracién histérica y patrimonial del
vifiedo de una zona.

Los criterios de clasificacion con miras a disponer de unas zonas de produccion
de calidad, se centran en:

1° Disponer de bases cientifico-técnicas: viticolas, enoldgicas y comerciales.
2° indices de calidad: uva, transformacién y comercializacién que otorguen
especificidad (p.e: denominaciones de origen).
3° Aspectos del entorno que garanticen la singularidad y especificidad, y
contribuyan a la calidad. Historia, medioambiente, ecologia, cultivo en
ladera, cultura.
4° Econometria técnica que avale la toma de decisiones.
Catastros, registros y libros de seguimiento,
rendimientos, productividades.
5° Gestion sectorial en un marco de calidad donde se consiga una participacion
plena de todos los operadores sectoriales en defensa de la calidad.
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ELEMENTOS BASICOS PARA LA ORDENACION DE LAS ZONAS VITICOLAS TRADICIONALES

En el mundo viticola y enologico emergen nuevas zonas vitivinicolas, con
unas caracteristicas peculiares (juventud, marco legal permisivo, practicas
enoldgicas tolerantes, etc..) que con frecuencia compiten en los mercados de forma
eficaz con las regiones viticolas tradicionales (OIV, 1997).

En la cultura europea la tradicion implica calidad, originalidad, autenticidad,
ciencia viticola y enoldgica y un etc.. que aportan al vino un conjunto de valores que
lo definen como algo mas que un simple bien de consumo. Con frecuencia se une al
concepto de Denominacion de Origen que implica controles, seguimiento de
rendimientos, analisis, documentos de acompafiamiento, etc.. que garantizan el
conjunto de elementos diferenciales que conlleva el nombre (VIN, 1982).

En las regiones viticolas tradicionales la vifia posee limitaciones en la
rentabilidad y competitividad debido a las circunstancias donde la vifia vegeta,
fructifica y madura; el marco legal donde se inscribe; las caracteristicas de los
mercados y en algunos momentos por implicaciones de barreras técnico-
economicas, arancelarias, sanitarias, etc.., que desequilibran zonas, producciones y
mercados (Guillem, 1990).

Consecuencia de las coordenadas de mercado (desequilibrios,
desigualdades, crisis) en determinadas zonas del vifiedo mediterraneo soportan
arranques masivos de superficie con lo que representa de reduccidon arancelaria del
potencial viticola. Una actuacion indiscriminada, economicista y no planificada
implicara la desaparicion de:

- Una viticultura como base de una actividad agraria: produccion de uva para pasa,
uva de mesa y uva de transformacion.

- Una viticultura socio-ambiental con justificacién suficiente en defensa de un
entorno y grupo social.

- Una viticultura especifica unida a la montana, laderas o pendientes, de bajo
rendimiento y valores enoldgicos especificos.

- Un determinado aspecto del mundo rural, representado por una riqueza
econdmica, comercial, etc.. no solo en el campo de la industria enoldgica, sino en
las industrias y servicios derivados.

- Una riqueza historica varietal, genética, etc.. que genera diversidad, patrimonio y
singularidad.

Determinadas zonas viticolas de la Comunidad Valenciana con vocacion para
uva de pasificacion, uva de mesa y uva de transformacion, en algun caso protegidas
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por Denominacion de Origen, sufren tensiones de regiones mas productivas, la
tendencia a la homogeneizacion y la presion social de viticultores que so6lo poseen la
vifia como base de su calidad de vida.

Los elementos basicos para una ordenacion de estas zonas viticolas deben
ser producto de una serie de estudios cientificos que garanticen la toma de
dcisiones.

a) Ordenacion de los procesos de calidad, segun la vocacién viticola de una zona:

Donde el concepto de Denominacién de Origen es basico y elemento central
de las garantias para productores y consumidores. Ello también implica que el
concepto se identifique, aplique y certifique con la misma seriedad en todas las
zonas, que todos estén sometidos al mismo marco legal y que el consumidor
obtenga las mismas garantias.

La base técnica de la actuacién debe ir acompanada de los siguientes
elementos:

- Delimitacion de la zona de produccion: sistemas y usos de cultivo, método de
vinificacion, graduacion alcohdlica natural minima y rendimientos por hectarea.
Criterios de calidad de la uva de mesa.

- Proceso técnico de transformacion homogéneo: practicas enoldgicas,
tratamientos, correcciones, métodos y medios, codex enoldgico y tests técnicos.
Adecuacion uva de mesa.

- Mecanismos de control: analisis organolépticos y fisico-quimicos, identificacion de
caracteres naturales, elementos exogenos, toxicidades y certificacion de
autenticidades.

- Marco legal armonizado: definicibn de vino, controles administrativos,
tratamientos, seguimiento enoldgico, registro viticola y etiquetado.

- Medidas horizontales: incidencia medio ambiente, residuos, efluyentes,
impuestos, fiscalidades, barreras técnico-econdmico-sanitarias.

- Valoraciones de los productos en los mercados, Competitividad, valoracion por el
consumidor, encuestas, promocion, divulgacion y marketing.
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DELIMITACION DE ZONA VITICOLA

GEOLOGIA Y EDAFOLOGIA CLIMA

- Perfil A/B/C - Indices: O Heliotérmico
[0 Bioclimatico
0 Hidrotérmico

— Andlisis de suelos:

0 Capacidad maxima de retencion de agua

O Textura — Caracterizacion climatica:
CPh . . O Altitud
O Materia organica (x 100) 0 Latitud
O Nitrég.e%no organico (x 100) 0 TZrInLrj)eratura media
g Egls?glrznag/rzlilable (ppm) 0 Pluviometria anual
aop . - PP 0 Pluviometria dos meses antes vendimia
otasio asimilable (ppm) . ;
0 Caliza total (x 100) O Dias periodo favorable
O Integral técnica efectiva

0 Caliza activa (x 100)

0 Conductividad extracto (mohos/cm) CATASTRO

— Caracteres geoldgicos .
9 9 — Estructura vifiedo:

— Caracteres edafolégicos

O Identificaciones: Parcelas
— Cartas nutricionales Superficies
Edades
FACTORES ENOLOGICOS. NATURALES — Estructura varietal:
. 0 Portainjerto
- Rendimiento mosto 0 Variedad
— Grado Beaune minimo natural 0 Rendimientos
- Azucares totales (glucosalfructosa) 0 Evolucién ciclo
. 0 Vendimia
— Acidez total
— Ph - Técnicas de cultivo
- Acido tartarico O Marco de plantacién
‘. . 0 Poda
— Acido malico 0 Labores
- Potasio 0 Tratamientos
0 Abonado

- Indice de Folin-Ciccolteau
— Caracterizaciones:

0 Aromaticas
0 Coloracién

- Nitrégeno total

- Nitrégeno mineral




b) Identificacion de la dimensién “socio-ambiental” de la viticultura de una zona

Uno de los problemas planteados por las exigencias de mercado es la
aparicion de dos viticulturas (una de alto rendimiento y comercial, frente a otra con
bajos rendimientos y especifica) y las exigencias de una tutela adecuada para que la
viticultura tradicional, de bajo rendimiento, de montafa, de suelo pobre, etc.. en
régimen no tan competitivo en el plano del GATT perdure.

Los elementos basicos de actuacion técnica se centran en:

- Delimitacion de zona-registro viticola, modelo de viticultura (familiar, explotacion,
parcela, etc..), variedades, rendimientos, situacién del vifiedo (colina, terraza,
etc..).

- Proceso técnico basado en la modernizacion de las tradiciones y adaptacion a las
ciencias enologicas.

- Mecanismos de control de declaraciones, analisis, controles técnico-
administrativos y analisis de costes.

- Medidas horizontales y ayudas estructurales a la posesion, explotacion, trabajo y
servicios.

c) Apoyo con acciones sectoriales para que no sucumban a la competencia
internacional

Las materias viticolas en zonas deprimidas con frecuencia deben competir en
un sistema agroalimentario cada vez mas internacionalizado, globalizado,
estandarizado y normalizado. La unica salida que poseen es la valoracion de su
originalidad via promocion, formacién, informacion y divulgacién del conjunto de
elementos que lo definen y diferencian.

Llaman la atenciéon las importantes inversiones de la Unién Europea
destinadas a controlar la produccién viticola y su escasa fortuna con las limitaciones
implantadas en la difusién de la cultura del vino ante la emergencia de otras bebidas
que compiten con el vino y los apoyos recibidos.

La Comunidad cientifica ha llamado la atenciéon en defensa de los valores
gastronémicos, higiénicos, bromatolégicos, saludables, etc.. de un consumo
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moderado del vino. Debe completarse la informacién al consumidor con la impronta
de valores que identifican al vino con una civilizacién y un hecho cultura.

d) Valoracién e incidencias sectoriales relativas a la presencia o no de la vifia en una
region viticola (Cuadro n° V-3)

- Impacto medio ambiental. Medio rural, mundo laboral y consumidor

- Industrias auxiliares: industria de mostos y mostos concentrados rectificados,
destilerias, brandy, mistelas y alcoholes de uso de boca, subproductos,
fabricantes de botellas, corcho, etiquetas, etc..

- Sector comercio, exportador, fondo de comercio, mercado (precios Yy
contingentes), limitaciones al desarrollo del sector.

El aprovecahamiento integral de todo el vihedo de una zona implica la
especializacion de los espacios, la diferenciacion del medio y, una escenificacion
adecuada que permita una estimulacion perfecta de cada zona. En principio, se
parte de un territorio que genera un habitat determinado con una vocacién definida,
si esta es de naturaleza viticola, nos proporcionara vendimias con las que elaborar
diferentes tipos de vinos.

La especializacién del sector segmenta esa zona de vocacion determinada y
permite la aparicion de zonas viticolas de calidad, donde se obtendran uvas
apropiadas para la elaboracién de unos vinos de calidad y rasgos propios, que
condicionaran el grado de aceptacidon en el mercado.

Todo terreno de esa zona con vocacion viticola que no supere los umbrales de
calidad establecidos, pasara a engrosar un viiedo marginal cuya permanencia se
tendra que analizar o revalorizar segun otros criterios.

La definicion de cada zona de vifiedo (Carboneau, 1992; Garcia Escudero,
1994; OlV-asambleas 1997-98) se efectuia en base al clima, la geologia y
geomorfologia, el suelo, el trabajo del hombre y los aspectos patrimoniales de la
zona traducidos en tiempo e historia.

Si la filosofia de la zona es delimitar las calidades: vifias de calidad con
variedades adecuadas, en zonas de calidad, hay que esperar a analizar factores
para objetivizar respuestas. Mantener de todo plantea la necesidad de defender
determinados ecosistemas que producen vinos de calidad. Estos ecosistemas nos
vienen configurados por un habitat viticola y las respuestas viticolas al mismo.
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Conforme se vayan alcanzando unas bases de calidad, el compromiso con el
medio y con la vocacion viticola serda mayor. Nadie con conocimientos precisos se
plantea deslocalizar una variedad o elaborar un tipo de vino si no hay armonia entre
clima, suelo, variedad y entorno.

89



MEDIO/HABITAT

VOCACION VITICOLA

VITICULTURA
CALIDAD

VINEDO MARGINAL

CLIMA: Temperatura, Régimen heladas, Precipitaciones, Vientos

GEOLOGIA: Naturaleza de la roca, Situacién estetigrafica

GEOMORFOLOGIA: Relieve, Pendiente, Orientacion

SUELO: Morfologia, Propiedades, Calidad, Ecologia

HOMBRE: Seres vivos, Vegetacion, Fauna, Técnicas culturales

TIEMPO-HISTORIA: Factores humanos, Tradiciones culturales, Factores
historias.

REGION TERMICA: Periodo activo de vegetacion, Variedad, Maduracion

SENSIBILIDAD A ENFERMEDADES: Mildeu, Oidium, Botritis, Excoriosis,
Acaros, etc..

CARENCIAS: Hierro, Potasio, Oligoelementos.

CULTIVO: Abonado/Alimentacion, Poda, Tratamientos, Mecanica

PRODUCCION: Rendimientos, Equilibrio, Composicion

ESPECIALIZACION: Uva pasa, Uva de mesa, Uva de transformacion

ADAPTACION: Reconversion/Reestructuracion

REGION VITICOLA: Suelo, Clima, Variedad, Vocacion

VALORACION ENOLOGIA: % Vol. natural, Ph, Extracto

TECNOLOGIA: Proceso, Controles, Materiales y Métodos

PROTECCION: D.O./Marca-Utilidades

AUTENTICIDAD: Analisis adecuados

TIEMPO-HISTORIA: Tradicion, Literatura, Arte

REGLAMENTACION: Basica U.E.

CONTROL-CERTIFICACION: Administraciones, Control Externo

TERRENO MARGINAL: Colinas, Terrazas

VITICULTURA SOCIO-AMBIENTAL

DEFENSA MEDIO AMBIENTE

OTROS USOS AGRARIOS: Valoraciones e incidencias presencia o no del vifiedo

90




B) VARIEDADES ADECUADAS CON VOCACION PARA VINOS DE CALIDAD

A nivel de la U.E. todos conocen la clasificacion viticola en variedades
preferentes y autorizadas. A nivel de la Comunidad Valenciana se traduce en el
cuadro adjunto (variedades y recomendadas en la Comunidad Valenciana)

Ahora bien, el potencial viticola de las zonas productoras permiten la
adaptacion de material vegetal (portainjertos + variedades) que en constante
evolucion permitan la presencia en los mercados de variedades que se han
acomodado a la cultura viticola y aportan segmentos de calidad. En el cuadro
adjunto (Potencial viticola) se referencian estas variedades.

Ademas en los campos de experimentacion viticolas existen variedades
(Riesling, Gwurthtraminer, Verdejo, Sauvignon, Sanguiovese...) y clones (Bobal,
Tempranillo,...) que pueden aportar en su dia valores enologicos constantes y al
margen de las modas.

No hay que olvidar que sin viia no hay vino, y que la variedad imprime un
caracter. Sin embargo, es necesario equilibrar las producciones y consumos 0 su
equivalente vino y mercado. Es necesario contingentar cantidades para atender los
mercados. Ello implica:

1. Valoracion varietal actual: En funcion de tipos de vino, valoracion comercial.
Resolver: rentabilidades y competitividad para cada zona y variedad.

2. Incorporacion de variedades que complementen o mejoren determinados tipos de
vino. En funcién de las exigencias del mercado. Resolver: Material vegetal y sus
condiciones (seleccionado, exento de virus, etc..)

3. Cultivo y tecnologia para optimizar las nuevas variedades.

4. Armonizacion zonal del marco varietal para garantizar la genuidad de la zona,
originalidad y autenticidad del vino.

C) CLASIFICACION DE LAS ZONAS VITICOLAS

Los criterios de clasificacion de zonas viticolas se indican en los cuadros
(criterios y evolucion del marco). Ello aporta a nivel de la Comunidad Valenciana el
siguiente diagrama actual, en el que se produce el balance enolégico actual.
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CRITERIOS DE CLASIFICACION DE ZONAS VITICOLAS

1°/ Estudio de las condiciones climaticas durante el ciclo vegetativo y evolucién
de temperaturas medias superiores a 10° C y de las horas de insolacion e
intensidad de iluminacién. Analisis de los factores que inciden en la
productividad:

—Rendimiento en vino HI/Ha.
—Tipo de vino

—-Elementos sociales
—Factores enoldgicos

2°/ Estudio de las caracteristicas de los mostos obtenidos en condiciones
naturales de cultivo de la vid. En parcelas con practicas no forzadas y su
enriquecimiento. Analisis de los factores que determinan:

—-Unidad geografica - Comarca natural, regiéon

—-Unidad enoldégica - Graduacion alcohdlica natural, aridez total de parcelas
representativas de cada comarca en cuanto a altitud, topografia,
variedades.

3°/ Estudio de la adecuacion de las producciones de la zona a otras dedicaciones.
Analizan en su conjunto:

—Nuevos productos a definir

—Especializacién: subproductos, vinagreria, mosto, alcohol. etc..

—Diversificar la oferta: vinos de la tierra, Denominaciones de Origen, refrescos
de vino, derivados vinicos, analcohdlicos, etc..

—Inversiones para modernizar e innovar

—Otros productos: aromatizados, licor, dulce natural, grado cero, etc..

4°/ Estudio analisis de la incidencia de medidas colaterales, tales como:

—Abandono de cultivo
—=Jubilacién anticipada
—Agricultura a tiempo parcial
—-Unidad familiar agraria
—Extensificacion

—Seguros y contratos

5°/ Valoracion de la “Proteccion del Patrimonio de los pueblos” en base a
conceptos:

—Control de la produccioén: catastro, medidas

—Limitar el crecimiento de zonas viticolas donde la naturaleza no permite
maduraciones adecuadas

—Proteccion del paisaje natural y del medio ambiente

—Cultivos alternativos rentables

—Posibilidad de seleccidon de originalidades
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VARIEDADES AUTORIZADAS Y RECOMENDADAS EN LA COMUNIDAD

VALENCIANA
R (CEE) 3800/81 Y 418/86 R (CEE) 3255/94
VARIEDADES VARIEDADES VARIEDADES VARIEDADES
RECOMENDADAS AUTORIZADAS RECOMENDADAS | AUTORIZADAS
GARNACHA TINTA AIREN GARNACHA TINTA AIREN
GiroNEeT (T) ForcaLLAT (B) GironeT (T)
ALICANTE
GARNACHA BosaL (T) G. TINTORERA BosaL
TINTORERA TINTORERA
TINTORERA DE LiRIA
(T)
BoNicaRE MaLvAsia BoNicaRe
MaLvAsiA EmBoLICAIRE SusirRAT (B)
SuIraT (T)
CAVERNET MERSEGUERA
MERSEGUERA SauvieNoN (T) Cavernet
Exauitsacos Sauvignon
VErDOSILLA (B) MONASTRELL
CHARDONAY
MonasTRELL (T) MoscATEL CHARDONAY
P. Nnova
TARDANA (B) MERLOT
MoscaTeL(B) Pebro XIMENEZ
Torposi
Pebro XIMENEZ PLanTA FiNA Pinot NoR
VERDIL PEDRALBA
PLaNTA FINA P. Nova
PEDRALBA TEMPRANILLO |
TempPraNILLO (T) VIurA ToRrTOS|
MacaBeo
MacaBeo VeroLL
Viura (B)
(T): Tintas
(B): Blancas
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POTENCIAL VITiCOLA - DENOMINACIONES DE ORIGEN E INDICACIONES DE

PROCEDENCIA

D.O./I.P.

VARIEDADES BLANCAS

VARIEDADES TINTAS

D. O. “ALICANTE”

MERSEGUERA
MoscaTeL Romano
VERDIL

O Se incorporaran:

MONASTRELL
GARNACHA
BosaL

O Se incorporaran:

D.O. “UTIEL-REQUENA”

Chardonnay Cabernet Sauvignon
Pinot Noir
Merlot
Tempranillo
Macaseo BosaL
MERSEGUERA GARNACHA

PLanta Nova

O Se incorporaran:

TEMPRANILLO

O Se incorporaran:

D.O. “VALENCIA”

Chardonay Cabernet Sauvignon
Merlot
MERSEGUERA GARNACHA TINTORERA DE

PLaNTA DE PEDRALBA
Pebro XIMENEZ
MALvAsiA

TorToSI

MoscaTeL Romano

O Se incorporaran:

LiriA

GarNAcHA CoMUN
MONASTRELL
ForcayaTt

O Se incorporaran:

Macabeo Cabernet Sauvignon
Verdil Tempranillo
Macaseo EwmBoLicaRE
I.P. “SAN MATEO” MERSEGUERA TEMPRANILLO

MoSCATEL ROMANO

GARNACHA COMUN

LP. “BENIARRES” MOSCATEL ROMANO I\G/IARNACHA
ONASTRELL
TorTosi
] ] MOSCATEL ROMANO GARNACHA
I.P. “LLIBER-JAVEA” MERSEGUERA MONASTRELL
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BALANCE ENOLOGICO ACTUAL EN LA COMUNIDAD VALENCIANA

VINEDO COMUNIDAD VALENCIANA 98.411 Has (1988)

VINEDO UVA MESA VI .
INEDO UvA TRANSFORMACION
28.018 Ha.
D.0. Uva . ‘ Con Denominacion de Origen
Embolsada Sin D.O. Sin D.O. 70.874 Ha.
“Vinalop¢”
15'08)000C;\a|,3te”t0n “Utiel-Requena” “Valencia” “Alicante”
5.000 Ha. 23.018 Ha. : \Cante 38.900 Ha. 17.100 Ha. 14.874 Ha.
Valencia
COMERCIALIZADO
VINO DE MESA DENOMINACION DE ORIGEN
SIN INDICACION CON INDICACION ALICANTE UTIEL-REQUENA VALENCIA
T 1* 2* 3* 4* 120.000 HI. 290.000 HI. 450.000 HI.

Comercializado Grupo Exportacion 0 0 - 1.800.000 HI.

() 1 = San Mateo
2 = Villafames/Useras
3 = Lliber/Javea
4 = Beniarrés
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La interpretacién del cuadro anterior refleja el balance enoldgico en la Comunidad
Valenciana, efectuado en base a las memorias de los CRDO Alicante, Utiel-Requena,
Valencia y, al informe del sector agrario de la Conselleria de Agricultura, Pesca y
Alimentacién (1996-98), alcanza el significado siguiente:

*La Comunidad Valenciana posee un vifiedo destinado a la elaboracién de vino que
es capaz de atender una produccion viticola bien, protegida por denominaciones
de origen (D.O.) o, para otro tipo de usos (mesa, alcohol, mosto, bebidas
derivadas).

*ElI valor real de la produccion protegida por D.O. es aquella realmente
comercalizada como tal, bien embotellada o a granel. En ese aspecto:

-La D.O. Alicante comercializa con D.O. el 50% del vino elaborado.

-La D.O. Utiel-Requena comercializa con D.O. el 30% del vino elaborado.

-La D.O. Valencia comercializa con D.O.el 95% del vino elaborado.

-Los vinos de mesa con indicacién geopgrafica de procedencia San Mateo,
Villafamés-Useres, Lliber-Javea y Beniarrés, poseen vifiedos de
autoconsumo.

Asi pues, se plantea una diferencia entre el potencial viticola y la utilidad vinicola
con D.O., existiendo segun los rendimientos medios (reglamentos D.O.) vinos
procedentes de 27.600 Has sin poder ser comercializados en el momento actual
por las D.O.

*Es una constante histérica la presencia en la Comunidad Valenciana de un grupo
de exportadores con una capacidad de comercializar vino de 1.800.000 Hl/afo de
media (40% de la exportacion espafola, 20% de la exportacion de la Union
Europea). Esta capacidad exportadora genera una demanda para atender, no
solo vinos protegidos por D.O. sino:

-Vino base para tipos de exportacion (coupage; vinos especiales; blancos,
tintos y rosados de mesa;...).

-Mostos (naturales, concentrados y rectificados)

-Alcohol de uso de boca para vinos de licor.

-Sangrias y refrescos de vino para mercados nacientes.

*De llegarse a un acuerdo entre los operadores sectoriales de la Comunidad
Valenciana, estos porcentajes atenderian la produccion de las 27.600 Has. De no
hacerse asi:

1° Ese porcentaje deberia ir a destilacion. Serian penalizados por la OCM y
antes o después se deberian arrancar los vifiedos que causan el excedente.
2° El sector perderia potencial, patrimonio y mercados.
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3° No se podria aplicar una politica de calidad en zonas de probada aptitud, al
fallar el compromiso sectorial.

*Los datos actuales nos demuestran la necesidad de defender el vifiedo, actuando
sobre el sector y alcanzando un compromiso que garantice la supervivencia del
vifedo. También plantea reorganizar el marco del vino de calidad protegido por
D.O. para que siga siendo util a los intereses sectoriales.

*El actual sistema de proteccion de la calidad, en parte, no es util y, como en el
resto de Espafia, precisa ser modificado.
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V.2.2.- TECNOLOGIA ADECUADA EN UN MARCO DE ESPECIALIZACION

Los criterios de calidad impuestos, la evolucion de los gustos del consumidor,
la incorporaciéon de las nuevas tecnologias han generado una profunda revision del
concepto de bodega y de sus sistemas de organizacién, del proceso de
transformacion del mosto en vino y de su conservacion.

La necesidad de elaborar bien el vino, criarlo, conservarlo y llevarlo al
consumidor ha influido a todos los niveles, mediante:

O Incorporacion de nuevas tecnologias: tratamientos fisicos, enzimaticos, reduccién
de SO, filtracion, etc.

[0 Diseino de instalaciones: automatizacion, mecanizacion, nuevos equipos Yy
materiales, etc.

[0 Respecto al medio ambiente: evitar contaminaciones, residuos, etc.

[0 Servicios: la necesidad de certificacion y acreditacién incorporan técnica de
autocontrol, laboratorios, tests técnicos, etc.

Las tecnologias han ayudado no solo a disponer de productos mas naturales,
sanos e higiénicos, sino ademas a garantizar originalidades. A la vez que ha
proporcionado una diversidad de la que antes no se disponia. (Ej. vinos dulces, de
aguja, maceraciones, etc.)

En los cuadros siguientes (Proceso tecnolégico - Especializacion) se

establecen las dinamicas vifia-vino-cepa y las operaciones basicas cuya tecnologia
puede generar las especialidades que hoy en dia son necesarias.
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PROCESO TECNOLOGIA - ESPECIALIZACION
DINAMICAS: VINA/VINO/COPA

CEPA 0O0O0O0OO0OO0OOODOOOOOOOOOOOOOOOO - COPA

UVA OOO0OO - MOSTOOOOOO - VINOOOOOO - COPA

CONDICIONES | | 1R ANSFORMACION | | COMERCIALIZACION |
PRODUCCION MOSTO-VINO VINO-EMPRESA
UVA
O DISTRIBUCION 0 - CONSUMO 0 -
VINO-EMPRESA-LINEAL VINO - HABITO - IMAGEN
0. | ALIMENTO/CULTURA | . COPA
IMAGEN-EXPRESION- ENTORNO-VALORES
PLACER

El cuadro anterior recoge el organigrama de la dinamica de transformacion
enotécnica del paso de la cepa a la copa, como referencia a la naturaleza de un
vino, como atributo de clidad.

Se plantea la dificultad y complejidad del proceso desglosando cada uno de los
pasos y diferenciando la especialidad propia de la singularidad del proceso.

1) El paso de uva - mosto - vino - copa necesita la optimizacion de topdas y
cada una de las fases del cuadro (produccion, transformacion,
comercializacion, consumo, expresion, valores,...) y armonizacion de todas
las operaciones basicas del proceso (tecnologia, logistica, practicas,
presentacion, promocion e informacion).

2) Las condiciones de produccion de la uva se basan en la calidad, con los
siguientes parametros:

- Madurez-variedad, rendimientos y producciones.
- Costes de calidad, vendimia y transporte.
- Proteccion ambiental.
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3)

4)

5)

6)

7)

8)

La transformacion mosto-vino posee una serie de factores debidos al
proceso tecnoldgico, ratios de mecanizacion - automatizacién, controles de
calidad, costes que en parte deciden su calidad. Si esta fase no se gestiona
correctamente, los costes de la no calidad mermaran la rentabilidad.

La comercializacion del vino-empresa se plantea, no sélo en términos de
logistica, si no en aspectos meramente enolégicos como puede ser el tipo
de vino, los controles de calidad en funcién del segmento de mercado, las
acreditaciones y certificaciones de la empresa y la informacion oficial que el
vino debe llevar para presentarla en el mercado.

La posibilidad de estar en un lineal plantea a la empresa una toma de
decisiones referente a ese vino. El eje distribucidn - empresa - lineal, obliga
a definir con precision el perfil del vino, con su imagen y su coste. Se hace
necesario el seguimiento de un mercado a un precio establecido,
abastecerse de una informacién que permita la originalidad y, establecer la
logistica de almacén en base a un abastecimiento.

La evolucion del consumo de vino, habitos e imagen, plantea decisiones en
torno a las referencias de una calidad global, oportunidades de mercado,
momentos y formas de comunicacion e informacién, tomando en
consideracion los atributos del propio vino, en especial su naturaleza y
carga cultural.

La dimension de bebida-alimento le otorga al vino una imagen vinculada al
entorno. Expresiones necesarias ademas de la calidad/precio, una
informacion de los valores que transmite y una exaltacion especial para el
placer y todo un conjunto de elementos ludicos que el consumo moderado
del vino conlleva.

El vino en la copa nos transmite un conjunto de valores que hacen que en
esa copa se encuentra algo mas que una cantidad de vino y que la
sociedad inicie un grado de conocimiento mas preciso, conforme a un vino
para cada momento, para cada plato y, una moderacién con estilo social.
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TECNOLOGIA ESPECIALIZACION OPERACIONES BASICAS

VENDIMIA jooooodoodgd -
!
TRANSPORTE A BODEGA
!
RECEPCIONDEUVA 000000 -
!
ESTRUJADO
!
SULFITADO
!
ESCURRIDO
!
PREPARACION MOSTO 0OOO0O -
!
FERMENTACION
!
ENCUBADO/DESCUBE
!
MACERACION
!
DESCUBE
!
TRASIEGO
!

O - En funcién del tipo de vino

Uva madura segun destino / tipo

Entera, madura, sana, limpia

En funcién del tipo de vino o mosto

CONSERVACION

TRATAMIENTOS

CENTRIFUGADO
CLARIFICACION

DESPROTEINIZACION

DESMETILIZACION
REFRIGERACION
CALENTAMIENTO
DECOLORACION
FILTRACION
TIPIFICACION

DE
CRIANZA O- VINOS
Y
MOSTOS
EMBOTELLADO
1
ETIQUETADO

1

CONTROL DE CALIDAD
1

MERCADO
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V.2.3.- TIPIFICACION ENOLOGICA EN UN PROGRAMA DE CALIDAD

Una zona viticola debe aprovechar todo su potencial y apurar hasta el limite
todo aquello que puede ser util de la vifia, de la uva y sus derivados para asegurar
una presencia en los mercados y una rentabilidad.

Si se analiza el marco productivo-comercial en la Comunidad Valenciana
puede verse que se atiende a:

- Vinos sin Denominacién de Origen: blanco, tinto, rosado y vinos de licor
- Vinos con Denominacion de Origen (que se reflejan en el cuadro V-5)

- Mostos: naturales, concentrados y rectificados y azufrados

- Sangrias, Vermouth, refrescos de vino y vinos aromatizados

- Alcoholes, destilados y bebidas espirituosas

- Subproductos: colorantes, abonos, tartaros, etc..

- Cavas, vinos espumosos Y vinos de aguja

Hoy en dia los mercados exigen originalidad (de ahi que deba protegerse la
tradicion inteligente), innovacion (de ahi que se agilice la forma de satisfacer al
cliente), autenticidad (acreditacion, certificacion de lo que el vino es y como se
expresa) y servicios (en informacién, atenciones, controles, ayudas, etc..)

Para ello se necesita un programa de calidad que a nivel de zonas viticolas
situe a la vifia y vinos de la Comunidad Valenciana en un escenario de rentabilidad y
competitividad.

El programa de calidad en este apartado comprendera los siguientes
aspectos:

1°) Respeto a la tradicion inteligente 1 . Denominacion de Origen

2°) Incorporacion de nuevos productos [0 — I+D para productos de nuevos valores
comerciales y transferencia de tecnologia para valores consolidados

3°) Aprovechamiento integral de subproductos, tales como:

Abonos, alimento para el ganado, etc..

Materia prima para la industria alimentaria (acido tartarico, citrico, colorantes,
polifenoles...)

Azucares, mermeladas y jaleas (edulcorante natural alimentario)

Productos base vino (Mix, Cooler, bebidas calientes, refrescos, etc..)

4°) Definicibn de los elementos minimos que deben determinar la presencia
comercial de los productos.
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TIPOS DE VINO Y GRADUACIONES MINIMAS ADQUIRIDAS

DENOMINACION DE ORIGEN “ALICANTE”

TIPOS DE VINO

PROTECCIONES PROPIAS

[OBlancos: secos, semisecos y dulces
(10% V.)

[JRosados: secos, semisecos y dulces
(11% V.)

OTintos:
(12%V.)

OTintos Doble Pasta (12% V.)

OVino nuevo o vino joven

(OCrianza, Reserva y Gran Reserva

(Licorosos: rosados y tintos (15% V.)

[ODe licor moscatel (15% V.)

secos, semisecos Yy dulces

[0“Rancio Alicante” (14% V.)

[0“Noble Alicante” (14% V.)

OAnejo (14% V.)

O“Fondilléon” (16% V.)

[OMoscatel de Alicante (dulce y licor
Moscatel)

DENOMINACION DE ORIGEN “UTIEL-REQUENA”

TIPOS DE VINO

PROTECCIONES PROPIAS

OBlancos (10% V.)

[JRosados (10% V.)

OTintos (10%V.)

OTintos Doble Pasta (10% V.)

[ODe aguja (10% V.)

OEspumosos (método tradicional) (11%
V.)

Espumosos aromaticos (7% V.)

[0“SuPERIOR”:
- Blancos: Macabeo y Chardonnay
(10'5-12% V.)

- Rosados: Bobal: 10'5-12'5% V.

- Tintos: Tempranillo y Garnacha
(11'5-13'5%V.)

O“Venbimia INicial”: Blancos, Rosados y
Tintos (40 dias de cosecha. 10-
11’5%V.) Crianza, Reserva y Gran
Reserva.

DENOMINACION DE ORIGEN “VALENCIA”

TIPOS DE VINO

PROTECCIONES PROPIAS

POR SUBZONAS

OBlancos (10%V.)

[ORosados (10°5% V.)

OTintos (10°5% V.)

OEspumosos (11% V.)

[DEspumosos aromaticos
(7% V.)

[ODe licor y rancios (15% V.)

OPrimero de cosecha o
del afio:

OVino Joven

OCrianza, Reserva y Gran
Reserva

OVino Santo o de
consagrar

[OVino Rancio

[JEspuma de Moscatel
(espumoso aromatico

UALTo Turia: Blancos secos
(10% V.)

OVacLenTiNo: Blancos (10%
V.), Rosados y Tintos
(11% V.), de Licory
Rancios (15% V.)

JCLariaNO: Blancos
(10%V.), Rosados y
tintos (11% V.)

[OMoscaTteL: Moscatel dulce
(10% V.), Licor Moscatel
(15% V.)
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V.3.-_REORGANIZACION DE LA APLICACION DEL CONCEPTO DE DEnoMINACION DE ORIGEN Y SUS MECANISMOS DE

CONTROL

El concepto de Denominacién de Origen pertenece al intangible del vino de la
Comunidad Valenciana, y forma parte del patrimonio de cada viticultor, pero es
manifiesto que la evolucién del mercado indica la necesidad de una organizacion
diferente.

De todo lo expuesto se deduce el siguiente marco de actuacion:
A) La aplicacion del término VCPRD puede aportar la presencia en el mercado de un vino e

CALIDAD PRODUCIDO EN LA COMUNIDAD VALENCIANA, qQue responderia a los elementos basicos
siguientes:

Vifiedo protegido en la Comunidad Valenciana: Alicante, Castellén y Valencia

- Variedades preferentes y autorizadas: Listado U.E. Regién Valenciana

- Transformacion viticola y enolégica en la Comunidad Valenciana: Empresas
inscritas

- Embotellado en la Comunidad Valenciana: Listado de embotelladores

- Control de calidad en la Comunidad Valenciana: Laboratorios oficiales o
reconocidos.

- Tipos de vino: - blanco, tinto, rosado (9-12%V)

- Presentacion: granel y embotellado

- Autoridad de control dependiente del Instituto de Calidad Agroalimentaria de la
Comunidad Valenciana

- Etiquetado y presentacién: adecuado a las Normas de la Union Europea

- Reconocimiento de vinos de mesa con indicacién de procedencia

B) Las Denominaciones de Origen “Alicante”, “Utiel-Requena”y “Valencia” se reservan a los
vinos que respondan a los elementos basicos siguientes:

- VifAedo protegido por el Reglamento de la Denominacién de Origen

- Variedades protegidas por cada Reglamento de Denominacion de Origen
- Proceso protegido por cada Reglamento de Denominacion de Origen

- Embotellado en origen (“Utiel-Requena”, “Valencia”, “Alicante”)

- Certificacion del producto (Consejo Regulador)

- Crianza (zona de produccion)

- Tipos de vino (amparados por cada Denominacién de Origen)

- Cava
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- Autoridad de Control dependiente del Instituto de Calidad Agroalimentaria de la
Comunidad Valenciana

C) Las subzonas de cada Denominacion de Origen deberan acreditar en los Reglamentos
de cada una de ellas los elementos basicos siguientes:

- Cada denominacién de Origen debe prever la presencia de subzonas delimitadas
viticola y enoldgicamente.

- Crianza y embotellado en subzona. Las subzonas deberan reorganizarse en los
términos y con los vinos siguientes:

0 D. Origen “Alicante”. — Alicante clasico (blanco, tinto, rosado/
crianza)
- Valle Jalén (Blanco, tinto, rosado/crianza)
- La Marina (Blanco VLM)
- Fondillon

00 D. Origen “Utiel-Requena”. - Alto Utiel (Blanco, tinto, rosado /crianza)
- Requena (Blanco, tinto, rosado / crianza,
cava)
- Valle del Magro (Blanco, tinto, rosado/
crianza)

0 D. Origen “Valencia”: - Alto Turia: Blanco
- Clariano: Blanco, rosado, tinto/crianza
- Serrania: Blanco, rosado, tinto/crianza
- Valentino: VL/ R, B, T/ ANEJO
- Moscatel: B, BLM

El esquema de la autoridad de control viene determinada por:

1) Creacion de la Interprofesional que atiende la dinamica del sector
2) Adecuacion de funciones de los Consejos Reguladores

3) Agrupaciones de funciones de los Consejos Reguladores en una sola autoridad
de control.

1.- CREACION DE LA INTERPROFESIONAL DEL VINO DE LA_
COMUNIDAD VALENCIANA

- OBJETIVOS:
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OArmonizar los intereses sectoriales de la producciéon, transformacion vy
comercializacién de los derivados de la uva en la Comunidad Valenciana.

OCumplir con el marco legal establecido.

OActuar en el marco de la OCM vitivinicola.

— CONSTITUCION:

[Elementos de la produccion: uva, mosto, vino y alcoholes.

[OElementos de la transformacion: bodegas y cooperativas, fabricas de mosto y
alcoholes.

[(OElementos de la comercializacion: grupo de exportadores, comerciantes,
embotelladoras.

[OLos Consejos Reguladores de las Denominaciones de Origen “Alicante”, “Utiel-
Requena” y “Valencia”.

- ACTIVIDADES:

[DMejora del conocimiento de mercado e incremento de su transparencia.
[OCoordinacion de la comercializacién de productos vitivinicolas
OElaboraciéon de contratos-tipo

(OValorizacién de las producciones

OOrientacion al sector productor sobre necesidades de mercado y gusto del
consumidor

[OFomento de métodos de cultivo respetuosos con el medio ambiente (restringir
productos fitosanitarios, calidad del producto, proteccion del suelo)

(Linea y programas de calidad: produccion, transformacién y comercializacién

[ODefinicion de reglas de produccion, normas de elaboracion, etc.. mas estrictas que
las de los Estados Miembros

OGestion de la calidad

- VENTAJAS:
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OOptimizacion de las zonas de produccién protegiendo al maximo la calidad de los
vinos (VCPRD)

OGarantia de las Denominaciones de Origen establecidas, certificando zona de
produccioén, elaboracion, crianza y embotellado en origen.

OProfundizar en la especificacion, especializacion y autenticidad al permitir que las
subzonas delimitadas se identifique y publiciten.

[OReducir el volumen de vino destinado a vino de mesa

UEllo implica: Menor volumen de destilaciones, mejorar balances, comprobar que el
vino tiene mercado.

OEquilibrar zonas de produccion/mercados, garantizando contingentes absorbiendo
de zonas excedentarias la reduccion de éstas por incremento de la
comercializacion global.

COArmonizar los intereses sectoriales en orden a zonas de viinedo de calidad.
[OPotenciar los Consejos Reguladores como Entidades de Certificacion.

[Crear la Interprofesional de los vinos de calidad de la Comunidad Valenciana,
como organo de decision del sector y adecuacion de intereses de los Consejos
Reguladores en su proteccién de las Denominaciones de Origen.

2.- ADECUACION DE FUNCIONES DE LOS CONSEJOS REGULADORES

La implantacién de la Interprofesional del vino y la Norma EN-45011, incidiran
en el funcionamiento actual de los Consejos Reguladores, que gestionan las
Denominaciones de Origen.

El Consejo Regulador sera el organismo encargado de aplicar el Reglamento
y certificar la calidad de las producciones por él protegidas, segun los criterios de
calidad establecidos. Globalmente atendera a funciones de:

[0 Control de plantaciones

00 Control de rendimientos

[0 Marco de calidad viticola y enoldgica

[ Registros y boletines de certificacion

[ Declaraciones de cosecha y existencias

[0 Seguimiento sectorial

[0 Normas delegadas de la Administracion autonémica
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3.- AGRUPACION DE FUNCIONES DE LOS CONSEJOS REGULADORES EN UNA
SOLA AUTORIDAD DE CONTROL

La eficacia administrativa, la calidad de los servicios y las exigencias técnicas
no hacen operativa la presencia de un consejo regulador para cada Denominacién
de Origen. Es preciso agrupar las funciones y que existe una sola autoridad de
control.

El esquema siguiente compara la existencia actual del marco de actuacion y
la propuesta para reorganizar administrativamente toda la gestion de calidad.
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SITUACION ACTUAL

- 3 DENOMINACIONES DE ORIGEN > 3 AUTORIDADES DE CONTROL:
C.R. “Alicante”
C.R. “Utiel-Requena”
C.R. “Valencia”

SITUACION PROPUESTA

PRODUCCION VITICOLA Y ENOLOGIA

VINOS DE MESA MOSTOS
V.C.P.R.D. ALCOHOLE
\Z S
Derivados
d/ VINOS DE LA TIERRA
V. CON MENCION GEOGRAFICA
1-ENTIDAD DE CONTROL DE VINOS
COND.O.
J
, ) 1 “Alicante”
3 COMITES DE CERTIFICACION S g "
(3-CONSEJOS REGULADORES) Utiel-Requena
N “Valencia”
N/ N/ J

ORGANIZACION INTERPROFESIONAL

(Objetivos, Composicion, Funciones,...)
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V.- CONCLUSIONES

1%)

22)

32)

Las conclusiones a extraer del siguiente trabajo se centran en:

La Comunidad Valenciana posee un potencial viticola que, sometido a
tecnologias adecuadas y mediante una adecuada gestion de la calidad de sus
caldos, puede presentar vinos de calidad.

La calidad en su sentido mas amplio se plasma en la presencia en los diferentes
mercados y en la valoracion de los consumidores. Desde ése punto de vista, por
su capacidad productiva, especialidad transformadora y vocacion comercial
exportadora, se posee una calidad reconocida.

Histéricamente, y en un contexto de civilizacion mediterranea, el vino ha poseido
un conjunto de atributos en torno a la tipificidad, originalidad y autenticidad.

La Comunidad Valenciana desde sus origenes, y a partir de 1932

42)

52)

ha dispuesto de tres Denominaciones de Origen: "Alicante”,
“Utiel-Requena” y “Valencia”, denominaciones que han sido
sinéonimos de calidad.

La incorporacién en 1986 a la Unién Europea, y la asimilacién del acerbo
comunitario, ha consagrado el concepto de Denominacién de Origen vy, por
aplicacion del R(CEE) n° 823/87 la incorporacion de los requisitos de calidad de
VCPRD (vinos de calidad producidos en una region determinada). Ello permite
un ordenamiento entorno a la autoridad de control que garantice la calidad, la
proteja y la promocione.

La Comunidad Valenciana posee competencias plenas en materia de agricultura
y por el Real Decreto 4107/1982, de 29 de diciembre, de Transferencias, puede,
y debe ejercer las facultades para determinar el marco legal adecuado para
definir las figuras de calidad y sus mecanismos de control, dentro del marco
legal establecido (Unién Europea, Espafa, Estado Miembro).

La posibilidad de establecer un marco legislativo propio en

6)

materia de Denominaciones de Origen y su control es una
realidad y se han ejercido esas facultades durante los ultimos
anos.

La constante evolucion de los gustos del consumidor y las exigencias de los
mercados obligan a dinamizar los objetivos de calidad, establecer criterios
adecuados en cada momento y gestionar correctamente, ante la produccion y el
consumidor, las diferentes fases o etapas de un programa de calidad.
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El gran desafio dentro del sector es partir de un producto estable,

7?)

la uva, y atender las demandas de un sector consumidor de
vino que cambia de referencias hasta tres veces en una
generacion.

La publicacion de la Ley 38/94, y la presencia del proyecto de regulacion del
mercado del vino para el afio 2000, hace necesaria una reordenacion
administrativa del sector que garantice la correcta toma de decisiones para su
normal funcionamiento.

Desde este punto de vista, la vertebracion sectorial se convierte,

82)

9°)

no soélo en un factor de calidad, sino en uno de los elementos
decisorios y ademas en el gestor de la calidad.

La presencia de una interprofesional en el sector obligara a definir sus funciones
en un ambito territorial preciso. Ademas, el concepto de Consejo Regulador
debera revisarse para que, como entidad de certificacion de productos, centre
sus esfuerzos en velar por la calidad de los vinos de su denominacién de origen,
supeditando sus actuaciones, en ultima instancia, a la gestion global vitivinicola
encomendada a la interprofesional.

En el momento actual las tres Denominaciones de Origen de la Comunidad
Valenciana, “Alicante”, “Utiel-Requena” y “Valencia”, y las tres zonas con vino de
mesa con indicacidn geografica de procedencia, “San Mateo” (Castell6on),
“Lliber-dJavea” (Alicante) y “Beniarrés” (Alicante), ofrecen en su diversidad, una
gama de productos interesantes para garantizar la calidad a los consumidores

mas exigentes.

Son consustanciales con su concepto los criterios siguientes, base

de su definicion:

[0 Vocacion viticola de la zona: factores naturales y humanos

0 Valoracion enolégica del vifledo: calidad, rendimientos,
cultivo, etc..

[0 Proceso de elaboracion: especializacion, tecnologias,
servicios

[0 Controles de calidad en todas y cada una de las fases del
proceso

0 Valoracion del producto con imagen de calidad

10%)Hay que poner a disposicion del sector aquellos instrumentos que le sean utiles

para garantizar una gestion de calidad eficaz.
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ANEJO N° 1: ATECEDENTES HISTORICOS Y NORMATIVOS DE LA VINA Y EL
VINO EN TIERRAS DE LA PENINSULA IBERICA

Los referentes historicos sobre la cultura de la vifia y el vino que han dejado huella en la

Peninsula Ibérica son numerosos y significativos. En la siguiente relacion se enumeran un
buen nimero de hechos que dan una idea de la naturaleza de una cultura que ha
sobrevivido a los siglos, adaptéandose a las necesidades y limitaciones de cada momento.

M.P. Catén (234-149 a. de C). “De Rustica”. Cita variedades (8) cultivadas en Espafia.
Técnicas de cultivo, técnicas de Bodega y tipos de vino.

M.T. Varron (116-27 a. de C.) “Libritas rerum rusticarum”. Clasificacion variedades
segun aptitud ante diferentes terrenos.

L.J.M. Columela (54) clasifica 58 viduefos por criterios enoldgicos (mesa o
vinificacién), agronédmicos (produccion-fertilidad) y fisiologicos (fecundidad).
Plinio Segundo C. (23-79). “Naturalis historia”. Menciona 83 viduefios segun criterios

morfoldgicos (caracteristicas de uvas y racimos).

Dominiciano (S. I a. de C.). Prohibe las plantaciones, ordena el arranque 50% del
vifiedo en las regiones y prohibe nuevas plantaciones en Italia.

“Codigo” de Eurico (466-481). Primer cuerpo legal visigodo aparecido en la peninsula
Ibérica estableciendo medidas protectoras para el cultivo de la vid.

S. Isidoro de Sevilla (S. VIII). “Etimologias”. Referencia 23 variedades y establece una
clasificacidon para su uso: suburbanas, de vinificacion y para vinos de calidad.

Ibn-Al-Awwan. S. XII. Sevilla. "Biblia agricola de los arabes”. Establece formas de
cultivo, seleccidon de variedades, fertilizacién y riego, etc..

Alonso de Herrera G. (1513). “Agricultura General”. Descripcion del cultivo,
elaboracidn, tipos de vino.

“Relaciones Topograficas”. Felipe II (1575-1578). Encuesta sobre producciones,
productos y calidades.

“Catastro” Marqués de la Ensenada (1557). Declaraciones de extension, parcelacion y
proteccién de la vifa.

E. Boutelou (1805). Publica la revista “Semanario de Agricultura y Arte” que recoge
informacidn viticola y vinos de calidad.

Rojas Clemente S. (1807). Nueva edicion de “Agricultura General de Alonso de
Herrera”. Prologo clasificacion de los vinos. Publica su Ampelografia “Ensayo sobre las
variedades de la vid comun”, que referencia la cualificacion varietal.
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Real Orden de 27 de marzo de 1833 y Real Orden de 28 de octubre de 1833.
Liberalizacion de la venta al publico de vino, hasta el momento en manos de
autoridades locales.

Real Decreto de 25 de febrero de 1834. Extinguiendo las hermandades y gremios de
vifieros y dejando plena libertad en la compraventa de vinos.

Real Decreto de 3 de febrero de 1854. Concurso publico, estableciendo un premio para
la lucha contra el oidium.

Ley de 1 de mayo de 1855. Desamortizacion de los montes de los pueblos, predios
eclesiales, etc.. Liberalizacion de la tierra y superficie viticola.

Real Orden de 23 de febrero de 1860. Prevé la existencia de vinos con una
caracteristica especifica a causa de su origen.

Certamen de Viena (1873). Exito de los vinos mediterraneos.
Real Decreto de 18 de febrero de 1879. Creacién de la inspeccién viticola y vinicola.

Exposicion vinicola (Madrid, 1877). Primer intento de sistematizacion y ordenamiento
de los tipos de vino, caracteres, analisis, etc..

Real Orden de 5 de mayo de 1880. Creacidén de Estaciones viticolas y enoldgicas.

Real Orden de 28 de julio de 1887. Encomienda de gestién a los Ayuntamientos
relativo a la persecucion de venta de todo aquello nocivo para la salud.

Real Orden de 9 de diciembre de 1887. Creacién de 20 laboratorios vinicolas.
Vigilancia de las caracteristicas de los vinos para exportacion y creacion de las
Granjas-Escuela.

Real Decreto de 21 de agosto de 1888. Creacion de Estaciones Enotécnicas.

Decreto de 11 de marzo de 1892. Definicidon de vino, obligaciones que representa la
definicion, relacion de sustancias autorizadas y prohibidas.

Ley de 27 de julio de 1895. Reafirma la definicion de vino.

Real Decreto de 10 de enero de 1893. Estudio y proposiciéon del sistema y de los
procedimientos mas eficaces para mejorar el impuesto de consumo para los vinos
nacionales.

Leyes de 1904 y 1908 sobre impuestos a vinos y alcoholes.

1881. Congreso de Valencia. Bases técnicas de Elaboracidon, crianza y asociacionismo
cooperativo.

Ley de 16 de mayo de 1902 sobre la propiedad industrial, autorizando y reconociendo
las indicaciones de procedencia.

Real Decreto-Ley de 26 de julio de 1929. Estatuto de la propiedad industrial.
Represion de las conductas que lesionen la competencia licita.
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Decreto de 18 de Abril de 1932. Creando el Régimen de las Denominaciones de Origen
en vinos.

Decreto de 8 de septiembre de 1932. Estatuto del Vino. Norma de produccion y
regulacién de los productos vitivinicolas.

Ley de 26 de mayo de 1933, que modifica el Decreto de 8 de septiembre de 1932
elevandolo a rango de Ley.

Decreto de 10 de julio de 1936. Norma a que deben ajustarse las reglamentaciones de
las Denominaciones de Origen de los vinos tipicos espafioles.

Ley de 10 de marzo de 1941 y Decreto de 1 de agosto de 1941. Transformacion
organizativa de las Denominaciones de Origen.

En 1945 nace La Semana Vitivinicola, semanario de informacion vitivinicola.
Ley de Tasas y exacciones parafiscales de 26 de diciembre de 1958.

Decreto-Ley de 27 de julio de 1959 y Ley 152/63. Reconociendo las industrias de
interés preferente y marco de ayudas.

Ley 25/70 y Decreto 835/72. Estatuto de la vifia, del vino y de los alcoholes.

Real Decreto 157/88- Normativa basica de las Denominaciones de Origen y sus
reglamentos

Normas de Campana. Cada afio, regulando la actuacion de la administracion en el
sector: precios, destilaciones, etc..

1986. Ingreso en la C.E.E.

0 Reglamento CEE 822/87. Organizacion comun del mercado del vino.
O Reglamento CEE 823/87. Disposiciones especiales relativas a los VCPRD.
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ANEJO N© 2: MARCO LEGAL

A) NORMATIVA GENERAL

N° DOGV DISPOSICION
(Fecha)
1059 ORDEN de 3/4/89, de la Conselleria de Agricultura y Pesca, por la que se
08/05/89 regula la concesién de subvenciones para la promocion a la calidad.
1065 ORDEN de 3/4/89, de la Conselleria de Agricultura y Pesca, por la que se
16/05/89 reglamentan ayudas a la formaciéon, mejora de la gestion y fomento de la
investigacion en el sector industrial agroalimentario.
1092 DECRETO 90/1989, de 12 de junio, del Consell de la Generalitat Valenciana,
23/06/89 por el que se crea la Denominacién “Productos de Calidad de la Comunidad
Valenciana” para productos agrarios y agroalimentarios producidos en la
Comunidad Valenciana.
1353 ORDEN de 29/6/90, de la Conselleria de Agricultura y Pesca, por la que se
24/07/90 regula la concesidon de ayudas a la participacion en las Ferias comerciales
monograficas de caracter agrario y alimentario, a la programaciéon vy
organizacion de actividades complementarias de las mismas, y a la
participacion en particular de los viveristas de citricos valencianos en
exposiciones y congresos fuera del territorio nacional.
1526 ORDEN de 5/4/91 de la Conselleria de Agricultura y Pesca, sobre ayudas a los
22/04/91 alumnos de centros escolares de la Comunidad Valenciana para el consumo de
leche y determinados productos lacteos.
LEY 7/91, por la que se crea el Instituto Valenciano de Fomento de la Calidad
Agroalimentaria (IVAFCA)
LEY 6/93, por la que se extingue el IVAFCA
2218 ORDEN de 27/1/94 de la Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentacién, por
02/03/94 la que se crea el Panel de Cata de Aceites de Oliva producidos en la Comunidad
Valenciana y se regula su funcionamiento.
2251 ORDEN de 5/4/94 de la Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentacion, por la
22/04/94 gue se convocan ayudas publicas para el funcionamiento y desarrollo de
programas de gestion de calidad de los consejos reguladores de las
denominaciones de origen, genéricas y especificas, y del Comité de Agricultura
Ecoldgica de la Comunidad Valenciana.
2533 ORDEN de 6/6/95, de la Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentacion,
20/06/95 sobre los documentos que deben acompafiar el transporte de los productos
vitivinicolas vy los libros de registro que el sector vitivinicola debe rellenar.
2651 ORDEN de 25/10/95, de la Conselleria de Agricultura y Medio Ambiente, por la
22/12/95 gue se regula la concesion de ayudas para el fomento de la calidad
agroalimentaria.
2720 ORDEN de 25/3/96, de la Conselleria de Agricultura y Medio Ambiente, por la
01/04/96 gue se convocan elecciones para la renovacion de los consejos reguladores de
las denominaciones de calidad de la Comunidad Valenciana.
2727 RESOLUCION de 20/3/96 de la Direccion General de Comercializacion,
12/04/96 Industria Agroalimentaria y Relaciones Agrarias, por la que se desarrolla la

Orden de 25/10/95 de la Conselleria de Agricultura y Medio Ambiente, que
regula la concesién de ayudas para el fomento de la calidad agroalimentaria.
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Continuacion

N° DOGV DISPOSICION
(Fecha)
2737 DECRETO 79/1996, de 16 de abril, del Gobierno Valenciano, por el que se
29/04/96 establece la marca de calidad de la Comunidad Valenciana para productos
agrarios y alimentarios.
2751 ORDEN de 7/5/96 de la Conselleria de Agricultura y Medio Ambiente, por la
20/05/96 gue se regula el procedimiento para obtener la autorizacién de uso de la Marca

de Calidad de Ila Comunidad Valenciana para productos agrarios vy
agroalimentarios, y su vigilancia y control.

2753 RESOLUCION de 25/4/96 de la Direccién General de Comercializacion,

22/05/96 Industria Agroalimentaria y Relaciones Agrarias, por la que se autoriza la
utilizacién de soportes informaticos para los registros del sector vitivinicola.

2797 ORDEN de 16/7/96 de la Conselleria de Agricultura y Medio Ambiente, por la

23/07/96 que se nombre a presidentes de los consejos reguladores de las

denominaciones de origen, de las denominaciones especificas y del Comité de
Agricultura Ecoldgica de la Comunidad Valenciana.

2807 DECRETO 153/96, de 30 de julio, del Gobierno Valenciano, por el que se regulan
09/08/96 las infracciones, el procedimiento y la competencia sancionadora en materia de
defensa de la calidad agroalimentaria.

B) NORMATIVA SOBRE CONTROL DE LA CALIDAD AGROALIMENTARIA (FRAUDES)

N° DOGV DISPOSICION

(Fecha)

2533 ORDEN de 6/6/95, de la Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentacion,
20/06/95 sobre los documentos que deben acompafar el transporte de los productos

vitivinicolas y los libros de registro que el sector vitivinicola debe rellenar.

2753 RESOLUCION de 25/04/96, de la Direccién General de Comercializacion,
22/05/96 Industria Agroalimentaria y Relaciones Agrarias, por la que se autoriza la
utilizacion de soportes informaticos para los registros del sector vitivinicola.

2807 DECRETO 153/96, de 30 de julio, del Gobierno Valenciano, por el que se
09/08/96 regulan las infracciones, el procedimiento y la competencia sancionadora en
materia de defensa de la calidad agroalimentaria.
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ANEJO N° 3: RECOPILACION NORMATIVA DE LAS DENOMINACIONES VINICAS DE LA

COMUNIDAD VALENCIANA

A) CONSEJO REGULADOR DE LA DENOMINACION DE ORIGEN “UTIEL-REQUENA”

N° DOGV NORMATIVA GENERAL RAFITIC. BOE
(Fecha) FECHA FECHA
CORRECCION DE ERRORES de la Orden de 31/7/87. del O 219
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, por la que se 12/09/87
ratifica el Reglamento de la Denominaciéon de Origen “Utiel-
Requena” y de su Consejo Regulador.
446 ORDEN de 22/9/86. de la Conselleria de Agricultura y Pesca, 4| 194
17/10/86 por la que se aprueba el Reglamento de la Denominacion de 31/07/87 14/08/87
Origen “Utiel-Requena” y su Consejo Regulador.
554 ORDEN de 23/2/87. de la Conselleria de Agricultura y Pesca, 4| 194
26/03/87 por la que se modifica y amplia la Orden de 22/9/86. por la que 31/07/87 14/08/87
se aprueba el Reglamento de la Denominacion de Origen “Utiel-
Requena” y su Consejo Regulador (DOGV de 17/10/86, nl
446)
1470 ORDEN de 10/12/90, de la Conselleria de Agricultura y Pesca, 4| 69
25/01/91 por la que se modifica y amplia la Orden de 22/9/86, por la que 18/03/91 21/03/91
se aprueba el Reglamento de la Denominacion de Origen “Utiel-
Requena” y su Consejo Regulador (DOGV de 17/10/86, n°
446).
2502 ORDEN de 10/4/95, de la Conselleria de Agricultura, Pesca y a
8/05/95 Alimentacién, por la que se modifica y amplia la de 22/9/86,
por la que se aprueba el Reglamento de la Denominacion de
Origen “Utiel-Requena” y su Consejo Regulador.
2616 ORDEN de 6/10/95, de la Conselleria de Agricultura y Medio 4| 15
31/10/95 Ambiente, por la que se da nueva redaccién a los articulos 5.6, 26/12/95 17/01/96
14 y 15 de la Orden de 22/9/86. por la que se aprobd el
Reglamento de la Denominacién de Origen “Utiel-Requena” y
su Consejo Regulador.
2763 ORDEN de 12/4/96, de la Conselleria de Agricultura y Medio a
05/06/96 Ambiente, por la que se aprueba el texto refundido del
Reglamento de la Denominacién de Origen Utiel-Requena y su
Consejo Regulador.
3132 ORDEN de 18/11/97, de la Conselleria de Agricultura, Pesca y O
28/11/97 Alimentacion, por la que se aprueba nuevo texto del
Reglamento de la Denominacién de Origen “Utiel-Requena” y
su Consejo Regulador.
3494 ORDEN de 11/3/99, de la Conselleria de Agricultura, Pesca y a
13/05/99 Alimentacion, por la que se modifica el nuevo texto del

Reglamento de la Denominacion de Origen Utiel-Requena y su
Consejo Regulador, aprobado por Orden de 18/11/97.
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B) CONSEJO REGULADOR DE LA DENOMINACION DE ORIGEN “ALICANTE”

N° DOGV NORMATIVA GENERAL RAFITIC. BOE
(Fecha) FECHA FECHA
CORRECCION DE ERRATAS de la Orden de 19/6/87, del (m | 171
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién, por la que se 18/07/87
ratifica el Reglamento de la Denominacion de Origen “Alicante”
y de su Consejo Regulador.
ORDEN de 24/11/75, del Ministerio de Agricultura, Pesca y a 16/01/76
Alimentacidn, que reglamenta la denominacién de origen
“Alicante” y su Consejo Regulador.
418 ORDEN de 21/7/86, de la Conselleria de Agricultura y Pesca, 4| 161
20/08/86 por la que se aprueba el Reglamento de la Denominacion de 19/6/87 07/07/87
Origen “Alicante” y su Consejo Regulador.
556 ORDEN de 23/2/87, de la Conselleria de Agricultura y Pesca, M 161
30/03/87 por la que se modifica y amplia la Orden de 21/7/86, por la que 19/6/87 07/07/87
se aprueba el Reglamento de la Denominacién de Origen
“Alicante” y su Consejo Regulador (DOGV de 20/8/86, n° 418).
880 ORDEN de 19/6/88, de la Conselleria de Agricultura y Pesca, (m |
02/08/88 por la que se aprueba el Reglamento de la denominacidn
especifica “Cerezas de la Montafia de Alicante” y su Consejo
Regulador.
1470 ORDEN de 10/12/90, de la Conselleria de Agricultura y Pesca, 4| 63
25/01/91 por la que se modifica y amplia la Orden de 21/7/86, por la que 11/03/91 14/03/91
se aprueba el Reglamento de la Denominacion de Origen
“Alicante” y su Consejo Regulador.
2616 ORDEN de 16/10/95 de la Conselleria de Agricultura y Medio 4| 47
31/10/95 Ambiente, por la que se modifica la de 21/7/86, de la 07/02/96 23/02/96
Conselleria de Agricultura y Pesca, por la que se aprobd el
Reglamento de la Denominacion de Origen Alicante y su
Consejo Regulador.
3132 ORDEN de 17/11/97, de la Conselleria de Agricultura, Pesca y O
28/11/97 Alimentacidon, por la que se aprueba nuevo texto del
Reglamento de la Denominacién de Origen “Alicante” y su
Consejo Regulador.
3495 ORDEN de 12/3/99 de la Conselleria de Agricultura, Pesca y O
14/05/99 Alimentacion, por la que se modifica el nuevo texto del

Reglamento de la Denominacion de Origen Alicante y su
Consejo Regulador, aprobado por Orden de 17/11/97.
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C) CONSEJO REGULADOR DE LA DENOMINACION DE ORIGEN “VALENCIA”

N° DOGV NORMATIVA GENERAL RAFITIC. BOE
(Fecha) FECHA FECHA
416 ORDEN de 21/07/86, de la Conselleria de Agricultura, Pesca y ] 158
13/08/86 Alimentacion, por la que se aprueba el Reglamento de la 13/06/87 03/07/87

Denominacion de Origen “Valencia” y su Consejo Regulador.
554 ORDEN de 23/02/87, de la Conselleria de Agricultura y Pesca, 4| 158
26/03/87 por la que se amplia la Orden de 21/7/86, por la que se 13/06/87 03/07/87
aprueba el Reglamento de la denominacidon de origen
“Valencia” y su Consejo Regulador (DOGV de 13/08/86, n©
416).
1470 ORDEN de 10/12/90, de la Conselleria de Agricultura y Pesca, 4| 63
25/01/91 por la que se modifica y amplia la Orden de 21/7/86, por la que 11/03/91 14/03/91
se aprueba el Reglamento de la Denominacion de Origen
“Valencia” y su Consejo Regulador (DOGV de 13/08/86, n©
416)
2502
08/05/95 ORDEN de 20/04/87, de la Conselleria de Agricultura y Pesca, M 293
por la que se modifica la de 21/7/86, por la que se aprueba el 29/11/95 29/11/95
Reglamento de la Denominacién de Origen “Valencia” y su
Consejo Regulador.
2557 CORRECCION DE ERRORES de la Orden 20/04/95, de la 4| 293
24/07/95 Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentacion,, por la que se 29/11/95 29/11/95
modifica la de 21/7/86, por la que se aprueba el Reglamento
de la Denominacién de Origen “Valencia” y su Consejo
Regulador.
3132 ORDEN de 12/11/97 de la Conselleria de Agricultura, Pesca y O
28/11/97 Alimentacién, por la que se aprueba nuevo texto del

Reglamento de la Denominacién de Origen “Valencia” y su
Consejo Regulador.
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D) CONSEJO REGULADOR DE LA DENOMINACION ESPECIFICA
“"BEBIDAS ESPIRITUOSAS DE ALICANTE”

N° DOGV NORMATIVA GENERAL RAFITIC. BOE
(Fecha) FECHA FECHA
1300 ORDEN de 3/4/90, de la Conselleria de Agricultura y Pesca, por la [m|
10/05/90 que se regula la Denominacién Especifica “Licores Tradicionales de

Alicante” y su Consejo Regulador.

2104 ORDEN de 27/7/93, de la Conselleria de Agricultura y Pesca, por la M 146
16/09/93 que se regulan las denominaciones especificas “Aperitivo-Café de 07/06/94 20/06/94
Alcoy”, “Cantueso de Alicante”, “Herbero de la Sierra de Mariola
(Alicante)” y “Anis de Alicante”, y su consejo regulador (Consejo
Regulador de las Bebidas Espirituosas Tradicionales de Alicante).

2131 CORRECCION DE ERRORES de la Orden de 27/7/93, de la
26/10/93 Conselleria de Agricultura y Pesca, por la que se regulan las [m|
denominaciones especificas “Aperitivo-Café de Alcoy”, “Cantueso
de Alicante”, “Herbero de la Sierra de Mariola (Alicante)” y “Anis de
Alicante”, y su consejo regulador (Consejo Regulador de las

Bebidas Espirituosas Tradicionales de Alicante).

2253 ORDEN de 30/03/94, de la Conselleria de Agricultura, Pesca y
26/04/94 Alimentacién, por la que se modifica el Reglamento de las
denominaciones especificas “Aperitivo-Café de Alcoy”, “Cantueso m]

de Alicante”, “Herbero de la Sierra de Mariola (Alicante)” y “Anis de
Alicante”, y su consejo regulador comun, Consejo Regulador de las
Bebidas Espirituosas Tradicionales de Alicante, aprobado por Orden
de 27/7/93, de la Conselleria de Agricultura y Pesca.

2364 RESOLUCION de 8/9/94, de la Direccion General de

11/10/94 Comercializacién, Industrias y Relaciones Agrarias de la Conselleria

de Agricultura, Pesca y Alimentacidon, por la que se especifica la
correspondencia taxondémica entre la sinonimia valenciana, [m|

castellana y cientifica de la flora contemplada en la Orden de
27/7/93, de la Conselleria de Agricultura y Pesca, relativa a las
denominaciones especificas “Aperitivo-Café de Alcoy”, “Cantueso
de Alicante”, “Herbero de la Sierra de Mariola (Alicante)” y “Anis de
Alicante”, y su consejo regulador, (Consejo Regulador de las
Bebidas Espirituosas Tradicionales de Alicante), y se establecen
normas de explotacién de dicha flora en su forma silvestre o
espontanea, asi como recomendaciones complementarias.

2555 ORDEN de 10/7/95 de la Conselleria de Agricultura y Medio
20/07/95 Ambiente, por la que se modifica la de 27/7/93, de la Conselleria
de Agricultura, Pesca vy Alimentacién, que regula las
denominaciones especificas “Aperitivo-Café de Alcoy”, “Cantueso
de Alicante”, “Herbero de la Sierra de Mariola (Alicante)” y “Anis de ™ 287
Alicante”, y su consejo regulador. 20/11/95 1/12/95
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ANEJO N° 4: DATOS BASICOS DEL SECTOR VITIVINICOLA

SUPERFICIE (miles de Has.)

SUPERFICIE 1971-75 1976-80 1981-85 1986-90 1991-95 1996
MunbiAL 9.961 10.213 9.925 8.776 8.081 7.742
CEE - 10 2.986 2.913 2.574 2.223 2.061 2.001
Espafia 1.551 1.717 1.596 1.476 1.313 1.224
C. VALENCIANA 193 182 178 136 110 75

PRODUCCION (Miles de Qm. de uva)
MunbiaL 553.001 605.259 606.636 592.730 566.953 586.812
CEE - 10 225.953 233.186 235.115 200.062 175.156 184.760
Espafia 49.827 53.334 58.484 58.236 41.985 48.459
C. VALENCIANA 4.085 3.230 3.880 3.297 2.894
PRODUCCION (Miles de HI. de vino)
MunbiaL 313.115 326.646 340.564 300.934 261.109 246.423
CEE - 10 151.759 155.219 171.299 143.417 125.531 134.535
Espafia 32.189 33.832 33.580 35.224 24.366 32.675
C. VALENCIANA 3.056 2.212 2.565 2.335 2.005
RENDIMIENTOS ( Qm./Ha.)
MunpIAL 55,50 60,80 67,05 67,72 70,15 75,79
CEE - 10 75,60 82,20 93,35 85,08 84,48 92,33
Espafia 32,10 30,50 33,40 39,29 31,98 39,59
C. VALENCIANA 34,60 22,60 38,20 29,78 26,30
CONSUMO (Litros/Habitante/aiio)
MunpIAL 7,20 67,10 6,20 6,10 5,33 5,30
CEE - 10 50,00 48,90 46,00 36,60 33,75 32,85
Espafia 62,20 63,50 60,70 41,50 39,55 37,71
C. VALENCIANA 52,10 45,10 40,20 3,00 30,20
CONSUMO (Miles HL.)
MunbiaL 280.356 285.746 284.724 242.833 221.933 223.225
CEE - 10 137.019 129.026 123.213 115.400 105.700 100.616
Espafia 25.887 23.319 25.408 18.200 16.307 14.750
C. VALENCIANA 1.302 1.127 1.005 1.000 755
EXPORTACION (Miles Hl.)
MunbiAL 40.895 46.166 50.032 44.326 48.708 55.937
CEE-10 (Imporr.) 21.896 25.855 27.010 26.879 28.268 28.434
CEE-10 (Exporr.) 18.458 27.017 31.010 30.979 29.104 31.078
Espafia (IMpORT.) 32 16 11 54 626 1.143
Espafia (ExporT.) 4.299 5.052 5.529 4.819 6.866 6.729
C.vaLenciana (Imp.) a 0 0 0 0
C.VaLenciana (Exe.) 1.188 1.591 1.800 1.750

Fuente: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién, Instituto Nacional de Denominaciones de Origen,

Organizacion Internacional de la Vina y el Vino, Unién Europea, SEVI, Conselleria de Agricultura, Pesca y

Alimentacion. Elaboracién propia 1997.
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ANEJO NO© 5: OFICINA INTERNACIONAL DE LA VINA Y EL VINO

Entre los objetivos de | Oficina Internacional de la Vifia y el Vino se encuentran:

O Reunir, estudiar y publicar los efectos beneficiosos del vino.

0O Programar nuevas experiencias que pongan de manifiesto las cualidades higiénicas del
vino y sirvan de defensa contra el alcoholismo.

O Indicar a los gobiernos adheridos las medidas a tomar para proteger las mejoras
internacionales de los mercados del vino.

O Senalar a los gobiernos las medidas a adoptar para:

- Asegurar de un modo uniforme la presentacion de resultados de los andlisis del
vino.

- Planificar estudios comparativos de métodos de analisis utilizados en diferentes
estados.

O Someter a los diferentes gobiernos un conjunto de disposiciones susceptibles de
asegurar el interés del consumidor y del productor, como:

Proteccién de las Denominaciones de Origen
- Garantizar la pureza y autenticidad de los productos hasta su venta al consumidor.
- Represidon de fraudes y competencia desleal.

- Tomar, en conformidad con la legislacion de cada pais, todas las iniciativas para
desarrollar el comercio del vino y comunicar a los organismos privados, nacionales
e internacionales los documentos necesarios para esta accion.

La 752 Asamblea de la OIV, celebrada en Uruguay en 1995, establecié como
objetivos preferentes para los proximos afios:

- La reconversion del vifiedo hacia variedades mas adaptadas a una calidad vy
delimitacion de la misma mediante la regulacion de los VINOS DE CALIDAD
PREFERENTE.

- La defensa de la produccion vitivinicola, en cuanto a la genuinidad, origen y
autenticidad, con medidas respecto a la intromisién de productos ajenos.

- La difusién de las cualidades higiénicas del vino y sus derivados, promoviendo la
educacion en su consumo racional, frente al abstencionismo propugnado por otras
organizaciones internacionales.
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- La mejora de los flujos comerciales, evitando falsas controversias técnicas, barreras

tarifarias y no tarifarias, asi como sanitarias, que con frecuencia enmascaran
decisiones discriminatorias.

Entre las actividades que desarrolla la OIV se incluyen:

- Emision de textos legales sobre temas tales como:

Tipificacion de la vid y el vino, mediante normas internacionales que orientan sobre
el material vegetal, variedades, etc., codex internacional de tratamientos
enoldgicos, codex enoldgico internacional, ...

Establecimiento de métodos consensuados de analisis de vinos y transacciones.
Convencién internacional para la unificacién de métodos de analisis y apreciacién
de vinos. Boletin internacional de andlisis de vinos.

- Realizacién de informes técnicos y coyunturales del sector. En ellos se analizan
actuaciones sectoriales y estudios sobre aspectos técnicos, comerciales o econdmicos.
A la vez la OIV promueve, divulga y colabora en actividades que revaloricen la cultura

vitivinicola y difundan su calidad.

La organizacién de la IV esta estructurada de la siguiente manera:

- Comrte Esecutivo: Encargado de la administracidon y gestion

- Comrre CientiFico-Técnico: Reunidn de expertos de todas las naciones que debaten temas

puntuales de caracter cientifico, técnico, econémico, comercial, nutricional, etc..

- Cowmisiones: Marco donde se desarrollan los trabajos. Son las siguientes:

I- Viticultura
II- Enologia
III- Economia y legislacion viticola

- Las suecomisiones constituyen el marco de analisis y discusion

- Grupo DE experTos: Conjunto de personas especializadas que analizan cada tema. Existen

los siguientes grupos:

Comision I- Viticultura

Grupo de Expertos en Seleccién de la vifia

Grupo de Expertos en Fisiologia de la vifa

Grupo de Expertos en enfermedades, parasitos y proteccidn de la vifa
Grupo de Expertos en uvas de mesa y pasas

Grupo de Expertos en zonificacion Viticola
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Comision II- Enologia
SuscomisioN DE METobos pDE ANALISIS:

= Grupo de Expertos en Tecnologia del vino
= Grupo de Expertos en Cddigo Internacional de practicas enoldgicas
= Grupo de Expertos en Microbiologia del vino

SuscomisioN NuTRICION Y SALUD:

= Grupo de Expertos en Seguridad Alimentaria

= Grupo de Expertos en Nutricion y Vino

= Grupo de Expertos en Aspectos sociales del consumo del vino
Comision III. Economia y Derecho

= Grupo de Expertos en Reglamentacion y Derecho

= Grupo de Expertos en Analisis de los mercados y de las cadenas vitivinicolas

= Grupo de Expertos en Analisis Econdmico y coyuntural

= Grupo de Expertos en Aguardientes de vino y de los alcoholes de origen vitivinicola.
= Grupo de Expertos en Formacién

OT1ros Grupros:

= Grupo de Expertos Léxico-vitivinicola
» Jurado de Premios

La OIV como organismo internacional posee una relacion con otros organismos y
su actividad entre Asamblea se pone a disposicion por una serie de publicaciones
periddicas.

InsTiTuCIONES INTERNACIONALES RELACIONADAS CON LA OTV

a) Organizaciones Intergubernamentales:

- Codex Alimentario (FAO/OMS)

- Organizacion Mundial de la propiedad intelectual (OMPI)
> GATT

-> U.E.

-> AREV

b) Organizaciones no gubernamentales:

- FIVS (Federacion Internacional de Vinos y Espirituosos)
> ICVG (Consejo Internacional para el Estudio de los Virus en los Vifiedos)
- ISHS (Sociedad Internacional de Ciencias Horticolas)
- ISO (Organizaciéon Internacional de Normalizacion)
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- AIDV (Asociacién Internacional de Juristas para el Derecho de la Vifia y del Vino)

- AUIV (Asociacion Universitaria Internacional del Vino)

- CIDEAO (Centro Internacional de Documentacion de Estudios de las
Denominaciones de Origen)

- CILOP (Centro Internacional de Union de los Organismos de Propaganda en favor
de los Productos de la Vifa)

- UIOE (Unidén Internacional de Endlogos)

- Grupo de Polifenoles

- Federacién Internacional de Jdvenes Amigos del Vino

PUBLICACIONES PERIODICAS

Boletin OIV

Informacion OIV

Reglamentos de interés

Estadisticas del sector vitivinicola mundial
Lista de productos fitosanitarios

Espiritu del vino

Memento OIV

Léxico de la vina y el vino

V20 20 205 200 20 20N N7
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ANEJO N© 6: CORRESPONDENCIAS LEY 25/70 - REGLAMENTACION C.E.E.

A) CORRESPONDENCIAS: LEY 25/70 - REGLAMENTACION C.E.E.

TituLo PRELIMINAR, OBJETO Y DEFINICIONES:

Capitulo primero

OsiETO:
Articulos 10, 20 y 30

Capitulo segundo

R (CEE) 822/87

DEFINICIONES:

a

derivados inmediatos
Articulos 49, 50 y 6°
Articulos 7° y 890 (arrope y caramelo mosto)
Articulo 9°

a

Articulos 100 y 11° (Vino)
Articulo 120

Articulos 130 y 140
Articulo 15°

Articulo 16°

Articulo 170, 18% y 190
Articulo 200°

Articulos 219, 220 y 230
a

Articulo 240°

0

Articulos 259, 269 y 27°
Articulos 289, 290 y 30°

a
productos derivados

Articulos 310 y 320
Articulo 33°
Articulo 340°

TituLo PRIMERO. DE LA VINA
Capitulo I

DE LA PLANTACION DE VINEDOS':
Articulo 35°

Articulo 360 y 370
Articulo 389, 399, 400 y 410
Capitulo II

CULTIVO DE LA VID.

Articulos 429, 430 y 440
Articulos 450 y 460°
Capitulo III

DE Los VIVEROS DE VID:

Secciéon Primera. De la uva y sus

R (CEE) 822/87

Sin correspondencia

R (CEE) 822/87

Seccién Segunda. Del vino

Sin correspondencia CEE

R (CEE) 822/87

R (CEE) 822/87 Y R 3201/90

R (CEE) 4252/88

Sin correspondencia CEE

R (CEE) 4252/88

R (CEE) 1601/91 (vinos aromatizados)
R (CEE) 822/87

Seccidn Tercera. De la sidra

Sin correspondencia CEE

Seccion Cuarta. De los alcoholes

R (CEE) 1576/89 (bebidas espirituosas)
Sin correspondencia CEE

Seccion Quinta. De los subproductos y

R (CEE) 822/87
R (CEE) 1601/91 (vinos aromatizados)
R (CEE) 1576/89 (bebidas espirituosas)

R (CEE) 822/87
Derogados
R (CEE) 822/87

Derogados
R (CEE) 822/87
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Articulos 4790, 480 490 y 500

R (CEE) 940/81
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(Continuacion)

Capitulo 1V

DE LOS AUXILIOS A LOS VITICULTORES:
Articulo 51° R (CEE) 2741/89

Capitulo V

DE LA SUSTITUCION DE VINEDOS POR OTROS CULTIVOS:
Articulos 529, 530 y 540 R (CEE) 822/87

TituLo secunpo. DEL VINO, DE LOS ALCOHOLES Y DEMAS PRODUCTOS

Capitulo I

DE LA ELABORACION:

Articulos 550 y 560 Derogados

Articulos 570 y 580 Sin correspondencia CEE
Articulo 59° R (CEE) 822/87

Articulo 60° Sin correspondencia CEE
Articulos 610 y 620 R (CEE) 822/87
Articulos 639, 64° y 650 Sin correspondencia CEE

Capitulo II

DE LOS PRODUCTOS ADULTERADOS Y NO APTO PARA EL CONSUMO:
Articulos 669, 67° y 68° R (CEE) 822/87
Capitulo III

TENENCIA Y CIRCULACION DE MATERIAS ELABORABLES EN LA ELABORACION:
Articulos 69°, 700, 710y 720 Sin correspondencia CEE
Capitulo 1V

DE LA DECLARACION DE PRODUCTOS:

Articulos 73° R (CEE) 3929/87
Capitulo V

DE LOS ALCOHOLES:

Articulos 740 a 78° Sin correspondencia CEE
Articulos 75° y 76° Derogados Ley 2/93

TituLo TERCERO. DE LA PROTECCION A LA CALIDAD

Capitulo I

DENOMINACIONES DE ORIGEN DE LOS VINOS.

Articulos 79° y 800 R (CEE) 823/87

Articulos 819, 820 y 830 R (CEE) 823/87 y Normas DD.OO.

12.Capitulo II

De Los Conselos REGULADORES:
Articulos 840 al 940 R (CEE) 823/87 y Normas DD.QOO.
Capitulo III

DENOMINACIONES DE ORIGEN DE OTROS PRODUCTOS Y D. ESPECIFICAS:
Articulos 959, 96° Y 97° R (CEE) 823/87 y Normas DD.OO.

Capitulo 1V

DeL Instrtuto NacionaL be DenominacioNES DE ORIGEN:
Articulos 98° a 103° Normativa DD.OO. y CC.AA.
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Continuacion

TiTuLo cuarTo. DEL MERCADO

Capitulo I

NORMAS DE CAMPARNA:
Articulos 104° y 105°
Capitulo II

CIRCULACION DE PRODUCTOS.

Articulos 1060 y 107°
Articulo 108°

Capitulo IIT

DE LA VENTA DE PRODUCTOS A GRANEL Y ENVASADOS:

Articulos 1099 a 1159 (a.i.)

Capitulo 1V
DEL COMERCIO EXTERIOR:
Articulos 1160, 1170y 118°

TituLo QUINTO. DE LAS SANCIONES

Capitulo uUnico
Articulos 1190 g 1320

TiTuLo sexto. CATASTRO VITIVINICOLA
Articulos 1330y 1340

R (CEE) 822/87, 441/88 y 2046/89

R (CEE) 2238/93 y Leg. CC.AA.
R (CEE) 2392/89

Reglamentos relativos a la designacion
y presentacion de productos

Vigentes

Vigentes

Vigentes y R (CEE) 2392/86 y 649/87
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B) CORRESPONDENCIAS: DECRETO 835/72 - REGLAMENTACION CEE

TituLo PRELIMINAR, OBJETO Y DEFINICIONES:

Capitulo primero

OssETO:!
Articulos 10, 20y 30

Capitulo segundo
DEFINICIONES

O
derivados inmediatos

Articulos 49, 50 y 6°

Articulos 7° y 890 (arrope y caramelo mosto)

Articulo 9°
O

Articulos 109y 119 (Vino)

Articulo 12°

Articulos 130 y 140
Articulo 15°

Articulo 16°

Articulo 179, 180 y 190
Articulo 20°

Articulos 210, 220 y 230
O

Articulo 240°

O

Articulos 259, 26° y 270
Articulos 289, 290 y 30°
0

productos derivados
Articulos 310 y 320
Articulo 33°

Articulo 34°

TituLo PRIMERO. DE LA VINA
Capitulo I
DE LA PLANTACION DE VINEDOS:

Articulo 359

Articulo 369, 370y 38°
Articulo 399, 400 y 410
Capitulo IT

CULTIVO DE LA VID:

Articulos 429, 430 y 440
Articulos 4590 y 460

Capitulo III

DE Los vIVEROS DE VID:

Articulos 479, 489 490 y 500

R (CEE) 822/87

Seccion Primera. De la uva y sus

R (CEE) 822/87

Sin correspondencia comunitaria
R (CEE) 822/87

Seccién Segunda. Del vino

Sin correspondencia comunitaria
R (CEE) 822/87

R (CEE) 822/87 Y r 3201/90

R (CEE) 4252/88 (vinos de licor)
Sin correspondencia comunitaria
R (CEE) 4252/88 (Vinos de licor)
R (CEE) 1601/91 (vinos aromatizados)
R (CEE) 822/87. Articulo 1°

Seccidon Tercera. De la sidra
Sin correspondencia CEE
Seccion Cuarta. De los alcoholes

R (CEE) 1576/89 (bebidas espirituosas)
Sin correspondencia CEE

Seccion Quinta. De los subproductos y
R (CEE) 822/87

R (CEE) 1601/91 (vinos aromatizados)
R (CEE) 1576/89 (bebidas espirituosas)

R (CEE) 822/87
Derogados
R (CEE) 822/87

Derogados
R (CEE) 822/87

R (CEE) 940/81
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Capitulo 1V
DE LOS AUXILIOS A LOS VITICULTORES:

Articulo 510 R (CEE) 2741/89
Capitulo V

DE LA SUSTITUCION DE VINEDOS POR OTROS CULTIVOS:

Articulos 529, 530 y 540 R (CEE) 822/87

TiTULO SEGUNDO. DEL VINO, DE LOS ALCOHOLES Y DEMAS PRODUCTOS

Capitulo I
DE LA ELABORACION:
Articulo 55° Derogado

Articulo 56° Parcialmente derogado. Vigente 822/87 y

Reglamentos particulares

(B. espirituosas, aromatizadas y v. de licor)
Articulo 57° (condiciones de las uvas para vinificar) Sin correspondencia comunitaria
Articulo 58° (Cond. transporte vendimia a bodega) Sin correspondencia comunitaria

Articulo 59° R (CEE) 822/87
Articulo 60° (Cond. de los productos enoldgicos) Sin correspondencia CEE
Articulos 61° y 620 (Derogado a) 5y c) 4 R (CEE) 822/87
Articulos 639, 640 y 650 Sin correspondencia CEE

Capitulo II

DE Los PRODUCTOS ADULTERADOS Y NO APTO PARA EL CONSUMO'

Articulos 66°, 67° y 689 (Autorizaciones anuales para mezcla de vinos) R (CEE) 822/87
Capitulo III

TENENCIA Y CIRCULACION DE MATERIAS ELABORABLES EN LA ELABORACION:

Articulos 69° (Tenencia productos en bodegas) Sin correspondencia CEE

Articulo 70° (Etiquetado de productos enolédgicos) Sin correspondencia CEE

Articulo 71° (Autorizacion productos uso enoldgico) Sin correspondencia CEE

Articulo 72° (Propaganda e inspeccién productos) Sin correspondencia CEE

Capitulo 1V

DE LA DECLARACION DE PRODUCTOS:

Articulos 730 R (CEE) 3929/87 (Declaracién existencias)

13.Capitulo V

DE LOS ALCOHOLES:
Articulos 740 a 78° (a.i.) Sin correspondencia CEE

TiTULO TERCERO. DE LA PROTECCION A LA CALIDAD

Capitulo I

DENOMINACIONES DE ORIGEN DE LOS VINOS:

Articulos 790 y 800 R (CEE) 823/87

Articulos 810, 820 y 830 Normativas DD.0O. y R (CEE) 823/87

Capitulo IT

De Los Conselos REGULADORES:
Articulos 840 al 940 Normativas DD.0OO. y R (CEE) 823/87
Capitulo III

DENOMINACIONES DE ORIGEN DE OTROS PRODUCTOS Y D. ESPECIFICAS.
Articulos 959, 960 Y 97° (a.i.) Normativas DD.0O. y R (CEE) 823/87
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Capitulo 1V

DeL INSTITUTO NACIONAL DE DENOMINACIONES DE ORIGEN:

Articulos 98° a 1030°

TiTuLo cuarTO. DEL MERCADO

Capitulo I
NORMAS DE CAMPANA:
Articulos 104° y 105°

Capitulo II

CIRCULACION DE PRODUCTOS.
Articulos 1060 y 107°
Articulo 108°

Capitulo IIT

DE LA VENTA DE PRODUCTOS A GRANEL Y ENVASADOS:

Articulos 1090 a 1150

Capitulo 1V
DEL COMERCIO EXTERIOR:
Articulos 1160, 1170y 118°

T1TtuLo QUINTO. DE LAS SANCIONES

Capitulo dnico
Articulos 1190 g 1320

TiTULO SEXTO. CATASTRO VITIVINICcOLA
Articulos 1330 y 1340°

Normativa DD.OO. y CC.AA.

R (CEE) 822/87, 441/88 y 2046/89
Legislacion V. y subproductos

R (CEE) 2238/93 y Leg. CC.AA.
R (CEE) 2392/89 (Condiciones de los
medios de transporte)

Reglamentos relativos a la designacion
y presentacion de productos

Vigentes

Vigentes

Vigentes y R (CEE) 2392/86 y 649/87
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ANEJO N© 7: NORMAS QUE AFECTAN AL SECTOR VITIVINICOLA

« A) NORMAS SOBRE PRODUCCION Y ORDENACION DEL VINEDO

I.- REESTRUCTURACION

Reglamento base, R(CEE) 458/80, complementarios de los siguientes:
R(CEE) 2991/81, R(CEE) 3827/85, R(CEE) 388/88, R(CEE) 1679/81, R(CEE)
3397/82 y R(CEE) 596/91.

Orden MAPA 27/6/86 (BOE de 5 de julio)
Orden MAPA de 26/3/88 (BOE de 29 de marzo)
Orden MAPA 28/4/89 (BOE de 5 de mayo): Ayudas nacionales.

I1.- RECONVERSION

Reglamento base R(CEE) 777/85 sobre abandono definitivo del vifiedo

Reglamento Especifico para Espafia R(CEE) 3775/85 vy Legislaciones
complementarias para las campafias 85/86 a 87/88. R(CEE) 1442/88 que
regula las campafias desde 1988 a 1995/96, R(CEE) 2779/88, R(CEE)
3445/88, R(CEE) 678/89, R(CEE) 1327/90 y R(CEE) 3354/90.

Orden MAPA de 14/10/88 (BOE de 22 de octubre)
Orden MAPA de 23/5/89 (BOE de 31 de mayo)
Orden MAPA de 23/6/89 (BOE de 1 de julio)
Orden MAPA de 1/8/90 (BOE de 14 de agosto.

II1.- PLANTACION VINEDO

R(CEE) n° 3302/90, R(CCE) 2741/89, R(CEE) 615/85, R(CEE) 1193/91

Real Decreto 1193, que regula el régimen de autorizacidon de plantaciones
para la campafia 91/92

Orden del MAPA de 19/19/91 (BOE de 5 de noviembre)

R.D. 612/85, por el que se regulan los derechos de plantacién y el riego de la
vid en situaciones excepcionales

R.D. 346/93
Orden MAPA de 19/5/93.

IV.- VARIEDADES DE VID

- R(CEE) 3800/81, R(CEE) 2389/89, R(CEE) 418/86, R(CEE) 276/89, R(CEE)
1543/89, R(CEE) 2218/90, R(CEE) 3255/94, por el que se establece la
clasificacidén de variedades de vid.

— Registro Viticola. R(CEE) n° 2392/86, R(CEE) 649/87 y R(CEE) 1097/89.
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B) NORMAS SOBRE TRANSFORMACION Y COMERCIALIZACION

- R(CEE) 866/90 del Consejo, de 29 de marzo de 1990, relativo a la mejora de
las condiciones de transformacion y comercializacion de los productos
agricolas. (DOCE L91/1, de 6 de abril de 1990).

- Orden Ministerial de 4 de julio de 1991, por la que se especifica el
procedimiento de gestion de las ayudas previstas en los R(CEE) 4042/89,
866/90 y 867/90, relativos a la mejora de Ilas condiciones de
comercializacién y transformacion de los productos de la pesca y acuicultura,
agricolas vy silvicolas respectivamente (BOE 161, de 6 de julio de 1991).

- R(CEE) 3669/93 del Consejo, de 22 de diciembre de 1993, por el que se
modifican los R(CEE) 2328/91, 866/90, 1360/78, 1035/72 y 449/69 con
objeto de acelerar la adaptacion de las estructuras de produccion,
transformacion y comercializacion en el marco de la reforma de la Politica
Agricola Comun (PAC) (DOCE L338/26, de 31 de diciembre de 1993).

- R(CEE) 2843/94, del Consejo, de 21 de noviembre de 1994, por el que se
modifican los R(CEE) 2328/91 y 866/90, con objeto de acelerar la
adaptacién de las estructuras de produccién, transformacion 'y
comercializacion en el marco de la reforma de la Politica Agricola Comun.
(DOCE L302/1, de 25 de noviembre de 1994.

- Real Decreto 633/1995, de 21 de abril, por el que se regula el sistema de
gestion de las ayudas comunitarias relativas a la mejora de las condiciones
de comercializacidon y transformacion de los productos agricolas y silvicolas
contempladas en los Reglamentos CEE 866/90 y 867/90 (BOE de 25 de abril
de 1995).

+ C) NORMAS SOBRE CONTROLES Y DECLARACIONES

I.- Varios

- R(CEE) 940/81 (Material vegetal)
- R(CEE) 357/79 (Superficie de cultivo)
- R(CEE) 991/70 (Declaracion superficies)

I1.- Probuccion
- R(CEE) 3929/87 (Declaracion de existencias, cosechas, producciones)

—R(CEE) 2247/93 (Declaracion vinos D.O. OVCPRD)

- R(CEE) 2903/79 y R(CEE) 460/79 (Organismos competentes para descalificar
VCPRD vy relacion entre organismos

- R(CEE) 2048/89 (Medidas de control. Organismos de control)
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D) NORMAS SOBRE ACOMPANAMIENTOS Y REGISTROS

- R(CEE) 2239/93 (Documentos de acompafamiento de los productos y registros
a llevar)

- R(CEE) 3649792 (Documentos simplificados consumo: E.M. de partida)

- R(CEE) 2719/92 (Documentos de acompafiamiento de productos sujetos a
impuestos especiales que circulan en régimen de suspension)

- R(CEE) 2238/93 (Documento acompafiamiento productos no sometidos a
impuestos especiales que circula entre dos instalaciones de un mismo
propietario)

- R(CEE) 323/94 (Autoridad competente)

E) NORMAS SOBRE PRACTICAS ENOLOGICAS

- R(CEE) 822/87
- R(CEE) 2238/93 (Reglamentacién practicas enoldgicas sometidas a registro)
- R(CEE) 2394/84

F) NORMAS DE CALIDAD SOBRE VINOS DE MESA, VINOS DE LA TIERRA
Y VINOS CON INDICACION GEOGRAFICA

- R(CEE) 816/70, R(CEE) 822/87, R(CEE) 835/79, R(CEE) 2392/89.

-Ley 25/70, D 835/72, Orden MAPA 11/12/86, Orden MAPA 4/4/88, Orden
MAPA 6/10/92, Orden MAPA 2/6/95.

G) NORMAS DE CALIDAD SOBRE VINOS ESPUMOSOS

Cava/VINO ESPUMOSO DE CALIDAD
- R(CEE) 823/87, R(CEE) 2043/89, R(CEE) 2332/92, R(CEE) 554/95

- Ley 25/70, Decreto 835/72, R.D. 157/88, R.D. 1906/93, Orden, de 14/11/91 del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién

VINO LICOR DE CALIDAD

- R(CEE) 4252/88

VINOS AROMATIZADOS

- R(CEE) 1601/91?7??, Definicién, designacién y presentaciones
- R(CEE) 3895/91 y R(CEE) 3901/91

- R(CEE) 122/94 que modifica el R(CEE) 1601/947???
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H) NORMAS SOBRE GESTION DE CALIDAD

UNE TiTULO « NORMA | NORMA
Europ | 1SO
EA

66-501-92 | Calidad. Vocabulario EN 28.402 8.402

66-501-91 | Criterios Generales para el funcionamiento de los EN 45001/89
laboratorios de ensayo

66-502-91 | Criterios generales para la evaluacién de los EN 45002/89
laboratorios de ensayo

66-503-91 | Criterios generales relativos a los organismos de EN 45003/89
acreditacién de laboratorios

66-511-91 | Criterios generales relativos a los organismos de EN 45011/89
certificacion que realizan la certificacién de productos

66-512-91 | Criterios generales relativos a los organismos de EN 45012/89
certificacion que realizan la certificacion de los sistemas
de calidad

66-513-91 | Criterios generales relativos a los organismos de EN 45013/89
certificaciéon que realizan la certificacion del personal

66-514-91 | Criterios generales relativos a la declaracién de EN 45014/89
conformidad de los suministradores

66-520-91 | Términos generales y sus definiciones relativos a la EN 45020/89
normalizacidon y actividades relacionadas

66-900-89 | Normas para la gestion de la calidad vy el EN 29000 9000
aseguramiento de la calidad. Directrices para su
seleccidn y utilizacion

66-901-89 | Sistemas de calidad. Modelo para el aseguramiento de EN 29001 9001
la calidad en el disefio/desarrollo, produccién,
instalacion y servicio post-venta

66-902-89 | Sistemas de calidad. Modelo para el aseguramiento de EN 29002 9002
la calidad en la produccién, la instalacion

66-903-89 | Sistemas de Calidad. Modelo para el aseguramiento de EN 29003 9003
la calidad en la produccidn, la instalacion

66-904-89 | Gestion de la calidad y elementos de un sistema de EN 29004 9004

Calidad. Reglas generales
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I) MARCO LEGAL DE LA GESTION DE CALIDAD

DOC2'2'7\'° C COMUNICACION DE LA COMISION DE 15/06/89
19-10-89
D01%N1° ;3010 RESOLUCION DEL CONSEJO DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS DE 21/12/89
DOCEN®L | DIRECTIVA 93/43 DEL CONSEJO RELATIVA A LA HIGIENE DE LOS
175 PRODUCTOS ALIMENTICIOS
19-07-93
BOE N 36 REAL DECRETO 50/93 POR EL QUE SE REGULA EL CONTROL OFICIAL DE LOS
11-2-93 PRODUCTOS ALIMENTICIOS DE 14/6/93
BOE N© 28 REAL DECRETO 822/93 POR EL QUE SE ESTABLECEN LOS PRINCIPIOS DE
29/5/96 BUENAS PRACTICAS EN LABORATORIOS Y SU APLICACION EN LA
REALIZACION DE ESTUDIOS NO CLINICOS SOBRE SUSTANCIAS Y
PRODUCTOS QUIMICOS
BOE N° 281 | REAL DECRETO 2043 SOBRE INSPECCION Y VERIFICACION DE BUENAS
24/11/94 PRACTICAS DE LABORATORIO
BOE N° 246 | REAL DECRETO 1397/95 POR EL QUE SE APRUEBAN MEDIDAS ADICIONALES
14/10/95 SOBRE EL CONTROL OFICIAL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
BOE N© 50 REAL DECRETO 2207/95 SE ESTABLECEN LAS NORMAS DE HIGIENE
7/2/96 RELATIVAS A LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

J) MEDIDAS HORIZONTALES

I.- IMPACTO AMBIENTAL
- D 337/85. Evaluacion de las repercusiones de determinados proyectos publicos y privados
sobre medio ambiente

II.- VERTIDOS Y RESIDUOS
- Vertidos en aguas: D 464/76, D 68/90, D 176/82, D 513/83, D 156/84, D 491/84, D
820/86, D 415/90, D 271/91, Ley 29/85 de Aguas, R.D. 849/88 y R.D. 927/88.
- Residuos: D 442/74, D 339/85, D 156/91, Ley 42/75 sobre residuos sélidos urbanos, R.D.
1163/86, R.D. 319/91 (produccién, comercializacion, empleo, reciclado y relleno de
envases de alimentos), R.D. 484/95 (Medidas de regularizacién y control de vertidos).

III.- ENVASES Y EMBALAJES Y RESIDUOS DE LOS MISMOS
- Decreto 94/62

k) NORMAS SOBRE METODOS DE ANALISIS E IDENTIFICADORES

- R (CEE) 2676. Métodos de andlisis de vinos

- R (CEE) 2347/91. Toma de muestras del sector vitivinicola
- R (CEE) 2348/91. Banco de datos de analisis RMN

- R (CEE) 1238/92. Métodos de analisis de alcoholes neutros
- R (CEE) 2009/92. Métodos de alcoholes agricolas
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ANEJO N© 8: VINOS DE CALIDAD ESPANOLES PRODUCIDOS EN UNA REGION

DETERMINADA
V.C.P.R.D. RECONOCIMIENTO REGLAMENTO INICIAL REGLAMENTO VIGENTE
OFICIAL
O.M. B.O.E. o.M. B.O.E.
Abona 06-09-96 06-09-96 19-09-96 06-09-96 19-09-96
Alella 08-09-32 22-12-55 06-01-56 16-11-76 22-12-76
21-01-77*
29-09-89 13-10-89
27-11-89*
Alicante 08-09-32 21-02-57 11-04-57 19-06-87 07-07-87
11-03-91 14-03-91
07-02-96 23-02-96
Almansa 29-01-64 02-03-66 23-03-66 19-05-75 01-08-75
25-10-75*
Ampurdan-Costa Brava 10-07-72 19-05-75 27-06-75 19-05-75 27-06-75
Bierzo 11-11-89 11-11-89 12-12-89 11-11-89 12-12-89
Binissalem-Mallorca 29-01-91 29-01-91 12-02-91 29-01-91 12-02-91
12-07-95 28-07-95
Bullas 05-09-94 05-09-94 17-09-94 05-09-94 17-09-94
Calatayud 09-02-90 09-02-90 21-02-90 09-02-90 21-02-90
Campo de Borja 02-05-77 25-02-80 09-04-80 27-12-91 29-01-92
Carifiena 08-09-32 25-05-60 29-06-60 01-06-90 12-06-90
02-08-95 17-08-95
Cava 27-07-72 02-07-59 04-08-59 27-02-86 28-02-86
19-01-87 27-01-87
14-11-91 20-11-91
16-01-92*
08-07-92 21-07-92
06-05-93 19-05-93
15-09-95 23-09-95
Cigales 09-03-91 09-03-91 12-03-91 09-03-91 12-03-91
Conca de Barbera 14-12-89 14-12-89 16-12-89 14-12-89 16-12-89
Condado de Huelva 08-09-32 27-12-63 16-01-64 01-08-79 11-09-79
Costers del Segre 11-05-88 11-05-88 17-05-88 11-05-88 17-05-88
20-06-88 01-07-88
04-07-88*
09-04-92 24-04-92
Chacoli de Bizkaia-Bizcaiko 02-11-94 02-11-94 11-11-94 02-11-94 11-11-94
Txakolina
Chacoli de Getaria 06-04-90 06-04-90 08-05-90 06-04-90 08-05-90
El Hierro 03-05-95 03-05-95 17-05-95 03-05-95 17-05-95
Jerez-Xéres-Sherry 08-09-32 19-01-35 22-01-35 02-05-77 12-05-77
Manzanilla Sanldcar de
Barrameda
Jumilla 27-07-61 12-01-66 22-01-66 10-11-95 30-11-95
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Continuacion)

V.CPRD. RECONOCIMIENTO REGLAMENTO INICIAL | REGLAMENTO VIGENTE
OFICIAL
oM. B.OE. oM. B.O.E.
La Mancha 08-09-32 02-03-66 | 22-03-66 | 02-06-76 | 06-08-76

11-06-92 24-06-92
07-06-94 20-06-94

Lanzarote 06-06-94 06-06-94 16-06-94 06-06-94 16-06-94
La Palma 17-06-94 17-06-94 05-07-94 17-06-94 05-07-94
Malaga 08-09-32 20-10-37 23-10-37 16-11-76 21-12-76

27-07-95 11-08-95
Méntrida 29-01-64 02-03-66 22-03-66 02-02-76 24-02-76

11-06-92 24-06-92
04-12-92 11-01-93

Monterrei 19-01-96 19-01-96 03-02-96 19-01-96 03-02-96
Montilla-Moriles 08-09-32 20-10-45 28-10-45 12-12-85 27-12-85
23-11-95 11-12-95

19-01-96*

Navarra 08-09-32 05-04-67 09-05-67 26-07-75 05-09-75

04-12-90 13-12-90
20-06-91 24-08-91
20-12-93 29-12-93
16-12-94 27-12-94
23-11-95 11-12-95

Penedés 08-09-32 25-05-60 28-06-60 07-04-76 24-05-76
30-04-86 09-06-86
Pla de Bagés 20-06-97 20-06-97 08-07-97 20-06-97 08-07-97
Priorato 08-09-32 23-07-54 11-08-54 19-05-75 26-06-75
Rias Baixas 28-07-88 28-07-88 02-08-88 28-07-88 02-08-88
Ribeiro 08-09-32 31-07-57 05-09-57 02-02-76 24-02-76
Ribera del Duero 17-11-79 21-07-82 10-08-82 01-12-92 10-12-92
Ribera del Guadiana 17-03-97 17-03-97 29-03-97
Ribera Sacra 11-09-97 11-09-97 25-09-97 11-09-97 25-09-97
Rioja 08-09-32 25-03-47 28-04-47 03-04-91 09-04-91
03-06-91 17-07-91
26-02-92*

30-12-92 21-01-93
30-11-93 09-12-93

Rueda 08-09-32 12-01-80 22-02-80 04-02-92 05-03-92
07-05-93 20-05-93
18-05-94 25-05-94

Somontano 30-04-80 14-06-85 26-06-85 01-03-93 18-03-93
Tacoronte-Acentejo 07-09-92 07-09-92 24-09-92 07-09-92 24-09-92
Tarragona 08-09-32 25-03-47 22-04-47 16-11-76 22-12-76
Terra Alta 12-12-72 25-09-85 04-10-85 25-09-85 04-10-85
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V.C.P.RD. RECONOCIMIENTO REGLAMENTO INICIAL REGLAMENTO VIGENTE
OFICIAL o.M. B.O.E. o.M. B.O.E.
Toro 29-05-87 29-05-87 02-06-87 29-05-87 02-06-87
Utiel-Requena 08-09-32 19-02-57 10-04-57 31-07-87 14-08-87
12-09-87*
18-03-91 21-03-91
26-12-95 17-01-96
Valdeorras 27-07-45 31-07-57 29-08-57 24-02-77 01-04-77
Valdepefias 08-09-32 29-01-64 08-02-64 14-03-95 24-03-95
Valencia 08-09-32 19-02-57 10-04-57 13-06-87 03-07-87
11-03-91 14-03-91
29-11-95 08-12-95
Valle de Guimar 27-09-96 27-09-96 12-10-96 27-09-96 12-10-96
Valles de Mondejar 01-08-97 11-03-97 24-03-97 11-03-07 24-03-97
Valle de la Orotava 15-11-95 15-11-95 30-11-95 15-11-95 30-11-95
Vinos de Madrid 19-11-90 19-11-90 12-12-90 19-11-90 12-12-90
Ycoden-Daute-Isora 27-06-94 27-06-94 12-07-94 27-06-94 12-07-94
06-08-94'
Yecla 10-07-72 19-05-75 19-06-75 19-05-75 19-06-75
Fuente: LUIS LEZA. Instituto Nacional de Denominaciones de Origen. Marzo 1996.

(*) Correccién de errores
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ANEJO N° 9: DETERMINACIONES EN VINOS (Valores minimos y maximos

autorizados)
CEE ESPANA OTROS
DETERMINACIONES V. NORMALES o Zonas Viticolas | p o singular
A, B, Cl, CII, Clil
Grado alcohdlico (%). Vol. 9-15 85 6'5, 7’5, 85, 9, 9 8 (A)
10

Materias reductoras (g/1):

O Seco 1-4 <4 <5 <5 o

0 Abocado 5-15 - - 5-15

[0 Semiseco 15-30 4-12 - 15-30

[0 Semidulce 30-50 12-50 - 30-50

O Dulce >50 >50 >5 >50
Sulfuroso Total (mg/l) (secos): /LIBRE: 160 175 300 (A)

O Tintos 210 50 225 50 250 30 20

O Blancos 50 50 50 50

0 Cava 170 170
Acidez volatil (g/l) acético 0'3-07 12 114 1'0+0°06 x grado | 1'4-1'6 (A)
Acidez total (g/l tartarico 4'5-6'5 Min. 4'5 CEE Min. 4 (A)
Acidez fija (g/l) tartarico 4-6 - -
Cloruros (gfl) cL. Na 01-02 05 - 1 -
Sulfatos (g/l) 0'1-1 1 15 2 2(A)
Nitratos (mg/l de N205) 5-20 - -
Acido tartarico (g/l) 2-5 - -
Acido malico (g/l) 0-5 - -
Acido lactico (g/l) 1-5 - -
Acido citrico (g/l) 0-05 1 1 CEE 1(A)
Acido succinico (g/l) 0'5-15 - -
Cenizas (g/l) 1-3 - 1'6 (A)
pH 2'7-39 - -
Glicerina (g/l) 414 - -
2.3 Butanodiol (g/l) 0'3-1'35 - -
Alcalinidad de las cenizas (g/l) co3k2 0'8-3 - -
Extracto seco (g/l):

O Tintos 22-30

0 Blancos 16-23
Extracto reducido (g/1):

O Tintos 21-26

[ Blancos 15-22
Extracto no reductor (g/l): (A)

O Tintos 20-25 28

0 Blancos 14-21 172
Restos de extracto (g/l): (A)

O Tintos 15-20 22

{0 Blancos 10-16 1
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CE_E, ESPANA OTROS
DETERMINACIONES V. NORMALES olv Zonas Viticolas | p 0 /singular
A, B, CI, CII, Clil

indice de permanganato (meq/L):

[ Vinos muy suaves 50

0 Vinos suaves 65

0 Vinos astringentes y duros 75-80

O Vinos prensa y d. prensa 100-150
indice de suavidad:

O Vinos suaves >5

[ Vinos no suaves <6
Calcio (mg/l) 50-150 - 200(A)
Sodio (mgfl) 100-280 - 100 (A)
Potasio (mg/l) de K 100-1700 - -
Hierro (mgl/l) 3-10
Manganeso (mg/l) 0'3-15
Plomo (mg/l) 01-02 03 - CEE 150/300

ppb (USA)

Sodio excedentario (mg/l) 60 - 60 -
Fltior (mg/l) 02-04 173 - 3 3 USA
Zinc (mg/l) 0'018-0'7 5 - 5 -
Arsénico (mg/l) ppm 02 - 02 -
Boro (mgfl) 80 - 80 -
Bromo total (mgl/l) 1 - 1 -
Bromo organico (p.p.b.) 5 - -
Cobre (mg/l) 003-2'5 1 - 1 -
Cadmio (mgll) 0'032-0"15 001 - 001 -
Aluminio (mg/l) 07-3 8 8 8 -
Estarfio (mgll) 150 - -
Niquel (mg/l) 0°02-0'35
Cromo (mg/l) 002-010
Cobalto (ppb) 20 ppb 20 (C)
Mercurio (mgl/l) 10 ppb
lodo (mg/l) 0°05-0"1
Betaina (mg/l) 1-6
Acido sérbico (mgl) 0-100 200 - 100
Alcohol metilico (mg/l):

O Tintos 100-200 300

0 Blancos 60-150 150 - 500 -
Prolina (mg/l) 70-300
Sorbitol 50-100
Acetato de etilo (mg/100 mL A.A.) 80-110 120 (S)
Acido tartarico excedentario (g/l) 15 - 15 -
Malvina (mg/l) Exento 16 - 16 Exento
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CEE

= ESPANA OTROS
DETERMINACIONES V. NORMALES olv Zonas Viticolas | p 0 /singular
A, B, CI, CII, Clil

Acetato de isoamilo (mg/l) 1'2-62
Etilenglicol (g/l) 3(P)
Histamina (ppm)
Residuos pesticidas (ppm) 01
Octoato de etilo (mgll) 0'5-2'1
Decanoato de etilo (mg/l) 0-04
[B-Acetato de feniletilico
Histamina (mg/l) y aminas biogénicas 0-5 12 - 5
Butanol-1 (mg/100 ml de A.A.) 1-5
Butanol-2 (mg/100 ml de A.A. Max. 5
Antocianos (g/l):

O Mucho color 0'5-10

1 Poco color 0-02
Catequina 0'3-04 07 05 0'5
[B-feniletilico (mg/l) 20-40
Hexanol-1 (mg/l) 0-0'3
Propanol-1 (mg/100 mol de A.A.) 4-45
Metil-2-Propanol-1 (mg/100 ml de A.A.) 100-150
Metil-2-Butanol-1 (mg/100 ml de A.A.) 50-280
Metil-3-Butanol-1 (mg/100 ml de A.A.) 30-165
Melodiosa-Melibiosa
Acido citromalico (mg/l) 05 - 05 -
Acido gluconico (mg/l) 200-300 300 - 300
Compuestos terpénicos (alcoholes) (mg/l) 01-05 - -
Metil-2-Butanol-1-Metil-3-Butanol-1
(mg/100 ml de A.A.) Min. 185
Acetaldehido (mg/l) 5-10
Carbamato de etilo (mg/l) 2-6 100 15 15
Prociamidona y otros antibotriticos
(mg/l) (20 ppb USA) 20-30 - 7 20 USA
Sacarosa Exento
Relacion glucosalfructosa:

0 Mosto 49/51

O Vino 50/50
C14 desintegraciones por minuto 18
Procianidona 5 ppm (USA)
Residuos pesticidas en vino 1/10 de la uva
Cianuro (mgll) 027 0'1 Alemania
E:riséz:ﬁfci)anogenos Exento Exento Exento Exento Exento
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CEE ESPANA | oTROS
DETERMINACIONES V. NORMALES o Zonas Viticolas | p o singular
A, B, CI, CIl, Clll
Etilcarbomato (uretano) (ppb):
0 Vinos secos 30 15 (C)
0 Vinos dulces 100 100
0 Vino encabezado 150 60
Cloro organico (ppb) 5
Dietilenglicol (mg/l) 20 30
Tratamientos enoldgicos dosis maximas
autorizadas (gr/HI): 10
Acido metatartarico 100
Carbén activo 13
Fitato de calcio 30
Fosfato biamonico 30
Sulfato aménico 30
Tiamina (Vitamina B4) (mg/HI) 60
Sulfato de cobre (gr/Hl) 1
Polivinif pinolidona (gr/HI) 80
Acido ascérbico(gr/HI) 10
Goma Arabiga (gr/Hl) 30
Metil-octalactona 77-158 mgr/gr
Eugenol 2-8 Mg/gr
Vainillina 2-11 Mg/gr
Glicerina sintética ausente
Ocratoxina trazas minimas

Fuente: Varias legislaciones.

Leyenda: (A): Austria

(C): Canada

(P): Paises Bajos

(S): Suecia

Elaboracion propia. Mayo 1998.
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ANEJO N©° 10: RELACIONES ENOLOGICAS

RELACION ENOLOGICA VALORES NORMALES OBSERVACIONES
— Extracto seco total 25-4'5(Vinos tintos) .....cccveeevviiiiiiieeiiiin -SiRE.>45........ Adicion de alcohol al vino
[JALCOHOL/EXTRACTO — Reducido -SiRE.<25........... Adicion de agua al vino
(en peso) — Reducido desglicerinado
— Resto de extracto 3'5-6'5 (Vinos blancos) ...........cccceviivieennn, -SiRE.>65............ Adicién de alcohol al vino
— Resto de extracto desglicerinado -SiRE.<35............ Adicién de agua al vino
[JAcipez TotaL + °A. TotaL 125 -17 -SiRE. <125 ........... Adicion de agua
(en H,S0,) -SiIRE.>17............ Adicion de alcohol
[Acipez TotaL/°A. TotaL (ReGLA DE HaLPEN) 116 - 0°07 x °%
[JAcipez Flua + ©a. ToTAL (REGLAS DE BLAREZ) R.E. > valor 3.a columna tabla -SiRE.<...ccoeeni. Adicién de agua
[Acipez Flua + ©a. ToTAL (REGLAS DE BLAREZ) R.E. <valor 4.a columna tabla
[ RecLa pe Roos. INoice E indice E > 3'2 (vinos tintos) -SiINE.<32............ Adicién de agua
OA. total + Acidez fija indice E > 24 (vinos blancos) -SiINE. <24 ........... Adicion de agua
A. total en peso/extracto reducido
Clnoice pe RaseLai. VaLor K
Glicerina (g/l 2,3 butanodiol (g/l) 10° - - 9>K>6 = SiK<S Adicién de alcohol
[©A. total (g/1)]
CICIFRA DE ALCALINIDAD
Alcalinidad cenizas (meg/1 6-15 -SiRE.>15.............. Adicion de acidos
Peso de cenizas (g/l) -SiRE. <6 Adicion de desacidificantes
[:GLICERINA/’OA. TOTAL
Glicerina (g/l) - 100 6-10 -SiRE.>10............. Adicién de glicerina
°A. Total (g/l) -SiRe.<6 ..o, Adicién de alcohol
OOVaLor R 17>R>12
E no repucTor (6/L) - Cenizas (6/L) + A. ToTaL (6/L)  (en C4HeOs) Siempre R - 10 -SiR.-20...ccccovenn. Vinos de gran calidad
[JGLICERINA/2,3 BUTANODIOL
Glicerina (g/l) 5-14 -SiIRE.>14 ... Adicion de glicerina
V' 2,3 butilenglicol (g/l) -Sire.<5. .. Adicion de alcohol
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RELACION ENOLOGICA

VALORES NORMALES

OBSERVACIONES

LICIFRA DE EXTRACCION = INDICE DE SELTH

Extracto no reductor - 100 - Siind. Serth-9........... Adicién de alcohol
Contenido original de azlcar reductor
OVaLor P.
P= 23 butilenglicol (g/) - 100 1>P2>(Q7 = SiP2<07 i, Adicion de alcohol
Grado alcoholico total (g/l)
[JEXTRACTO REDUCIDO/CENIZAS 7-13
CIRELACION POTASIO/CENIZAS
Potasio (g/l) - 100 35-44 (Vinos tintos)
Cenizas (g/l) 23-38 (Vinos blancos)
CJRELACION GLICERINA/RESTO DE EXTRACTO
Glicerina (g/l) - 100 % de glicerina < 50% respecto al resto del
Resto de extracto extracto
OReLAcIoN E.No./R/A. ToTAL CORREGIDA - VALOR S
EnoR + 166 (M-1) - (C-2) - (G1-A/12'5) 2<Valor$<39
A. total - 166 (m-1)
OAcioo TarTARICO/AciDEZ Flua RE.<0%
CJRELACION NITRATOS/CENIZAS
Nitratos (g/l en N,Os) - 100 RE.<7-8
Cenizas (g/l)
(OVaLor P/VaLoR S 3>RE.>15
(OVaLor P/VaLor S
(OVaLor R/VaLor P 2>R.E.>12
[P AlpH - 25 - SiR.E. <15, °A moderado y pH alto ......... Hacen
pronto la fermentacion malolactica. (MC. Es estable)
-SIRE>30 ..., Sabor acido acusado.

(Se alteran facilmente al aire. M.C. es inestable)

149




RELACION ENOLOGICA VALORES NORMALES OBSERVACIONES

[I° A (% voLumen) - 10 extracto no reductor -SiIRE.>7 ., Sabores s0s0s Y terrosos
[ ALCOHOL ISCAMILICO/ALCOHOL ISOBUTILICO RE.=3
[J ProPANOL = 1/ALCOHOLES ISOAMILICOS 118>RE.>%
[J PROPANOL = 2/ALCOHOL ISOBUTILICO 1>RE.>%
[ ExtracTo ResibuAL. E.RE.

092 x Eno.R (g/l) - 09 A. T. (g/l) - 0°05 x alcohol (g/l) (c4HsOg)
[1S0DIO EXCEDENTARIO R.E. <60 mg. — Posible correccion de acidez con CO;Na,

Na (g/l) - Na (equiv. Aién C1) (g/l)
[J Acibo TARTARICO EXCEDENTARIO RE.< 154l — Control de adicion de &cido tartarico

Acido tartarico (g/1) - K° (g/l) como bitartrato

O ReLacion P/&

P = g/l de azlcares reductores
& = desviacion polarimétrica

P/a.= 525 en.mostos
P/a =4 en vinos blancos

- Si525>P/ <4 hay edulcoracién con mosto poco o
nada fermentado.

[J ALCOHOLES ISOAMILICOS

(Metil 2 - butanol 1 + metil 3 - Butanol 1)

Minimo = 1’85 mg/100 ml. A.A.

[ RELACIONES ENOLOGICAS CON ISOTOPOS ESTABLES

D/H
Cu
180/12G
18()/160

1'5.x.154
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ANEJO N© 11: EVOLUCION DE LA VITICULTURA SEGUN DENOMINACIONES DE ORIGEN

DEeNomINACIONES DE ORIGEN 1983 1984 1985 1986 1987 1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 MEepia

UTIEL-REQUENA

Superficie amparada (Ha) 49.200 49.200 48.100 47.200 47.000 48.000 44,500 44,500 42.000 42,000 42.000 ? 46.170
Superficie protegida (Ha) 35.000 35.000 35.000 36.690 36.961 37.354 37.500 39.252 40.161 40.660 39.103 39.239 38.844 38.900 37.751
Produccioén (HI) -- | 1.076.000 | 1.216.657 | 1.478.832 | 1.478.867 618.774 | 1.416.227 | 1.415.327 | 1.469.700 | 1.084.953 | 1.047.115 669.168 673.602 | 1.550.910 | 1.137.102
Produccién declarada D.O. (HI) 322.800 266.700 340.436 361.318 529.177 221.382 361.960 423.948 661.179 249.196 200.000 270.062 226.580 446.968 341.134
Vendido a granel (HI) 66.620 52.248 67.708 69.046 142.390 187.304 144 467 55.884 60.735 65.613 291.626 106.368 121.800 28.424 91.301
Vendido embotellado (HI) 28.141 39.877 34.180 49.886 52.480 59.100 41.109 46.540 53.426 57.797 * *) * 84.837 46.254
Exportado a granel (HI) 71.762 95.120 74.518 131.336 146.789 127.167 74.096 86.462 124.923 118.615 109.021 87.288 17.798 58.132 97.300
Exportado embotellado (HI) 829 2.707 6.843 5.719 6.251 7.517 5.384 6.871 6.788 8.032 6.212 13.775 23.411 54.290 7.718
VALENCIA

Superficie amparada 26.500 26.500 22.762 22.762 21.351 21.250 20.000 19.250 18.500 16.475 16.200 ? 16.200 ? 21.050
Superficie protegida (Ha) 19.520 19.520 19.520 21.267 20.554 19.520 19.027 18.567 18.060 16.189 15.934 15.940 13.940 17.100

Produccién (HI) 786.051 741.028 795.850 448.564 460.030 538.060 687.190 660.337 596.426 475.168 510.898 696.866

Produccién declarada D.O. (HI) 480.160 472.800 558.728 467.786 630.656 396.347 415.868 460.030 651.937 651.937 565.047 466.847 501.440 681.904

Vendido a granel (HI) 12.167 15.290 16.140 58.720 55.935 64.255 6.000 33.722 156.323 47.907 168.641 186.869 10.000 10.000 34.360
Vendido embotellado (HI) 96.092 102.027 109.475 116.230 118.565 131.563 165.170 134.268 * 125.560 * *) 170.000 190.000 122.106
Exportado a granel (HI) 73.059 44,052 69.977 97.600 166.009 147.725 110.277 126.999 239.814 271.356 291.990 222.237 232,998 269.077

Exportado embotellado (HI) 133.438 146.051 200.449 117.398 100.438 100.839 114.068 115.429 102.157 124.622 108.098 102.319 91.311 132.015

ALICANTE

Superficie amparada 31.346 31.346 27.571 28.700 28.700 25.998 25.255 24.399 21.989 28.700 21.199 20.585 ? 26.316
Superficie protegida (Ha) 15.694 15.694 15.694 17.154 17.154 15.843 17.154 17.154 13.016 13.016 13.122 13.160 14.874 15.321
Produccién (HI) 430.494 229.778 357.887 476.625 394.822 162.000 317.000 284.848 301.125 345.006 301.175 301.165 237.889 270.487 318.447
Produccién declarada D.O. (HI) 261.196 132.093 189.615 170.000 117.165 71.778 85.145 71.019 67.035 114.715 51.789 51.789 83.079 136.316 112.801
Vendido a granel (HI) 217.414 92.565 161.365 110.350 73.917 39.798 57.403 47.872 50.505 66.190 102.852 49.025 34.740 74.629 83.429
Vendido embotellado (HI) 10.132 11.200 12.500 17.000 20.947 20.800 17.423 25.366 17.430 16.597 *) 40.560 48.087 21.504
Exportado a granel (Hl) 32.080 29.198 31.011 15.134 31.875 10.760 14.078 14.978 15.727 15.673 28.981 19.418 16.190 18.774 21.162
Exportado embotellado (HI) 1.167 1.680 117 611 835 480 756 1.548 2.515 2.168 2.359 6.471 10.988 19.044 2.438
TOTALES

Superficie amparada 103.308 99.533 98.151 97.150 92.998 92.505 =87.399 =82.964 =86.900 =79.399 78.785 93.699
Superficie protegida (Ha) 70.214 70.214 73.651 74.669 74.028 72.370 74.973 75.375 69.865 68.053 68.301 65.944 71.707
Produccién (HI) - | 2.360.595 | 2.696.485 | 2.669.539 -~ | 2.193.257 | 2.238.235 | 2.458.015 | 2.090.296 | 1.944.716 | 1.445.501 | 1.422.389 2.074.019
Produccién declarada D.O. (HI) 1.064.156 871.593 | 1.088.779 999.104 | 1.276.998 689.507 862.973 954.997 | 1.380.151 | 1.015.848 816.836 788.698 811.099 973.114
Vendido a granel (HI) 296.201 160.103 245213 238.116 272.242 291.357 207.870 137.478 338.419 179.710 563.119 382.822 384.627 209.090
Vendido embotellado (HI) 134.365 153.104 156.155 183.116 191.992 211.463 223.702 206.174 *) 199.954 *) *) 189.864
Exportado a granel (Hl) 176.901 168.370 175.506 244,070 344,673 285.652 198.451 228.439 380.464 405.644 429.992 328.943 266.986 276.951
Exportado embotellado (HI) 135.434 150.438 207.409 123.728 107.524 108.836 120.208 123.848 111.460 134.822 116.669 122.565 125.710 129.579

(*) El dato corresponde a la suma de las cantidades correspondientes a vendido a granel (HI) y embotellado (HI).
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