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lll. OTRAS DISPOSICIONES

MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE, Y MEDIO RURAL
Y MARINO

1464 Orden ARM/4017/2008, de 23 de diciembre, por la que se publica la Orden de
9 de mayo de 2008, de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de
Andalucia, por la que se establecen las normas de utilizacién de la mencién
«Vino de la Tierra del Norte de Almeria», para los vinos originarios de la zona
geogréfica del norte de Almeria.

El 20 de mayo de 2008 se publico en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia (BOJA)
la Orden de 9 de mayo de 2008, de la Consejeria de Agricultura y Pesca de dicha comunidad
auténoma, por la que se establecen las normas de utilizacién de la mencion «Vino de la
Tierra del Norte de Almeria» para los vinos originarios de la zona geografica del Norte de
Almeria.

El 17 de junio de 2008 se ha publicado en dicho Boletin Oficial la correccion de errores
de la mencionada orden, de 6 de junio de 2008.

La ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino, prevé, en su articulo 32, la
publicacién, en el Boletin Oficial del Estado, de la normativa especifica de los vinos de
mesa con derecho a la mencidn tradicional vino de la tierra aprobada por las comunidades
auténomas, a efectos de su proteccion nacional, comunitaria e internacional.

A tal fin, ha sido remitida al Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino la
certificaciéon de la citada Orden de 9 de mayo de 2008 y de la correccion de errores de 6
de junio de 2008, cuya publicacién debe ordenarse.

En su virtud, dispongo:

La publicacién en el Boletin Oficial del Estado de la Orden de 9 de mayo de 2008, de
la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia, por la que se establecen las
normas de utilizacion de la mencidén «Vino de la Tierra del Norte de Almeria» para los vinos
originarios de la zona geografica del Norte de Almeria, y de la correccién de errores de 6
de junio de 2008, que figuran como anexo a la presente disposicion, a efectos de su
proteccion nacional, comunitaria e internacional.

Madrid, 23 de diciembre de 2008.—La Ministra de Medio Ambiente, y Medio Rural y
Marino, Elena Espinosa Mangana.

ANEXO

Orden de 9 de mayo de 2008, de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de

Andalucia, por la que se establecen las normas de utilizacion de la menciéon «Vino

de la Tierra del Norte de Almeria», para los vinos originarios de la zona geografica
del Norte de Almeria

El Reglamento (CE) n.° 1493/1999 del Consejo, de 17 de mayo, por el que se establece
la organizacion comun del mercado vitivinicola, dicta en el Capitulo Il de su Titulo V las
normasrelativas aladesignacion, denominacion, presentaciony proteccion de determinados
productos y, en particular, la utilizacion de indicaciones geograficas.

El articulo 51 del Reglamento citado se establecen las condiciones a que pueden
supeditar los Estados miembros la utilizaciéon del nombre de una indicacién geografica
para designar un vino de mesa, mientras que en el Anexo Il se determina que la mencion
«vino de la tierra», acompafiado del nombre de la unidad geografica, podra utilizarse en la
designacion de un vino de mesa con indicaciéon geografica.
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Posteriormente la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifa y del Vino, establece el
procedimiento para reconocer un determinado nivel de proteccion de los vinos. Como
desarrollo de esta Ley, el Real Decreto 1126/2003, de 5 de septiembre, establece las
reglas generales de la utilizacion de las indicaciones geograficas y de la mencidn tradicional
«vino de la tierra» en la designacién de los vinos.

Por otra parte, el articulo 3 del mencionado Real Decreto, contempla la competencia
de las Comunidades Auténomas para establecer los requisitos necesarios para la utilizacion
de la mencidn tradicional «vino de la tierra» acompafiada de una indicacion geografica,
cuando el area geografica correspondiente a dicha indicacion esté incluida integramente
en su territorio, quedando desarrollado en el Capitulo Il del Titulo 2 de la Ley 10/2007, de
26 de noviembre, de Proteccion del Origen y la Calidad de los Vinos de Andalucia

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

Por todo ello, teniendo en cuenta la solicitud de los Viticultores y Elaboradores de
Vinos del area geografica del Norte de Almeria para la utilizacion de la mencién «vino de
la tierra» en los vinos de mesa originarios de dicha zona, y el Pliego de Condiciones
elaborado por dichos viticultores y elaboradores de vinos, de acuerdo con el procedimiento
para el reconocimiento de un nivel de proteccién de vino de mesa con derecho a la mencién
tradicional «vino de la tierra» establecido en el Titulo Il, Capitulo Il de la referida Ley
24/2003, a propuesta del Director General de Industrias y Calidad Agroalimentaria y en
uso de las facultades que tengo conferidas, dispongo:

Primero. Mencion «Vino de la tierra del Norte de Almeria».—Los vinos originarios de
la zona geografica del Norte de Almeria de la provincia de Almeria, que se ajusten y
cumplan con los requisitos definidos en el Anexo a la presente Orden, podran utilizar la
mencién «Vino de la tierra del Norte de Almeria».

Segundo. Certificacion.—Para poder utilizar la mencion «Vino de la Tierra del Norte
de Almeria» los vinos deberan estar certificados por un Organismo de Certificacion
debidamente autorizado por la Consejeria de Agricultura y Pesca.

Tercero. Efectos.—La presente Orden producira efectos el dia siguiente al de su
publicacién en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 9 de mayo de 2008.—El Consejero de Agricultura y Pesca, Martin Soler
Marquez.

ANEXO

Articulo1. Indicacién geogréfica.

Para utilizar la mencién «Vino de la Tierra del Norte de Almeria» los vinos que,
reuniendo las caracteristicas definidas en este pliego, hayan cumplido en su produccién,
elaboracion y transformacion todos los requisitos exigidos en el mismo. Dicho cumplimiento
debe ser verificado y certificado por una entidad de certificacién que cumpla con la norma
UNE-EN 45011 de certificacion de producto, estando ésta acreditada por Entidad Nacional
de Acreditacion (ENAC) para el alcance «vino de la tierra».

Articulo 2. Zona viticola.

La zona geografica de produccion y elaboracion delimitada por la mencién tradicional
«Vino de la Tierra del Norte de Almeria», incluye los términos municipales que constituyen
la comarca del Norte de Almeria: Chirivel, Maria, Vélez Banco y Vélez Rubio.
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La zona geografica tiene una extension de 114.158 has. y esta situada integramente
en la provincia de Almeria, situandose en la parte mas septentrional de la provincia,
limitando al Norte y al Este con la provincia de Murcia y al Oeste con la de Granada.

Articulo 3. Variedades de uva autorizadas.

1. Las variedades de uva autorizadas que se producen en la zona son las que a
continuacion se enumeran:

a) Variedades de uvas blancas: Airen, Chardonnay, Macabeo y Sauvignon Blanc.
b) Variedades de uvas tintas: Cabernet Sauvignon, Merlot, Monastrell, Tempranillo y
Syrah.

2. No podran emplearse variedades que hayan sido modificadas genéticamente para
la produccién de los vinos amparados bajo la mencién «Vino de la Tierra del Norte de
Almeria».

Articulo 4. Tipos de vino.

1. Los vinos que se elaboran en la zona, y que podran identificarse bajo la marca de
garantia «Vino de la Tierra del Norte de Almeria» son vinos tranquilos; blancos, tintos y
rosados. Para elaborar los distintos tipos de vinos se emplean las siguientes variedades
de uvas antes mencionadas:

a) Vinos blancos: Airen, Chardonnay, Macabeo y Sauvignon Blanc.

b) Vinos rosados: Tempranillo y Monastrell.

¢) Vinos tintos: Cabernet Sauvignon, Merlot, Monastrell, Tempranillo y Syrah.

Asimismo, se producen vinos tintos envejecidos en barrica y botella que se describiran
mas adelante.

Articulo 5. Caracteristicas organolépticas.

Las caracteristicas organolépticas de los diferentes vinos elaborados bajo el amparo
de la marca de garantia «Vino de la Tierra del Norte de Almeria» son las siguientes:

1. Blancos: Son de color amarillo palido. Resultan en su mezcla vinos frescos y
acidos con una riqueza de aromas que recuerda a frutos como limén, grosella y esparrago.
En boca son de mucho cuerpo sin molestar el disfrute ligero y joven.

2. Rosados: Son de color rosa palido al rosa fresa, aroma fresco y acido, de caracter
afrutado y gusto arménico.

3. Tintos: El color es un rojo oscuro muy intenso hasta rubi. En boca ofrece mucho
cuerpo y un sabor a frambuesa, zarzamora y regaliz. Son vinos tintos con una riqueza de
alcohol, con una acidez moderada y con bastante tanino.

4. Tintos envejecidos: Color rojo oscuro hasta rojo marron muy intenso, con riqueza
de alcohol y acidez moderada, sin producir un déficit de la suavidad en el caso de la
elaboracioén en barricas.

Articulo 6. Caracteristicas fisico-quimicas.

A continuacion se detallan las caracteristicas fisico-quimicas que deben reunir los
vinos que se amparen bajo la marca «Vino de la Tierra del Norte de Almeria»:

1. Vinos blancos y rosados:

Grado alcohdlico volumétrico natural minimo: 11°.

La acidez volatil no sera superior a 0,8 g/l expresado en acido acético.

Anhidrido sulfuroso total: 120 mg/l para vinos con riqueza en azucares inferior a 5 g/l;
y 150 mg/l para vinos con riqueza en azucares superior a 5 g/l.

2. Vinos tintos jévenes:

Grado alcohdlico volumétrico natural minimo; 12°.
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La acidez volatil no sera superior a 0,8 g/l expresado en acido acético.
Anhidrido sulfuroso total: siempre como maximo 100 mg/I.

3. Vinos tintos envejecidos:

Grado alcohdlico volumétrico natural minimo; 12°.

La acidez volatil no sera superior a 1 g/l, siempre que su graduacion alcohdlica sea
igual o inferior a 10°. Para los vinos con crianza de mayor graduacién, este limite de acidez
volatil sera incrementado en 0,06 gramos por grado de alcohol que sobrepase de los 10°.

Anhidrido sulfuroso total: siempre como maximo 150 mg/l.

Articulo 7. Asesoramiento técnico.

1. La produccion y elaboracion de los vinos amparados bajo la marca «Vino de la
Tierra del Norte de Almeria», se realizara segun las condiciones que se detallan en este
Reglamento.

2. Para facilitar esta labor a los agricultores, se contara con un técnico que ejercera
las tareas de asesoramiento para las practicas de cultivo y elaboracién del vino.

Articulo 8. Labores del terreno.

1. En la comarca del Norte de Almeria se realiza un manejo cuidadoso del suelo
encaminado principalmente a evitar pérdidas por erosién, debido a que gran parte de la
orografia se compone de ligeras pendientes.

2. Las labores van encaminadas a potenciar la fertilidad, una buena estructura y la
vida del suelo, evitando practicas que lo deterioren, como mantener los suelos desnudos,
exceso de laboreo o la no aplicacién de materia organica.

3. Siempre habra que realizar las labores cuando el terreno esté en tempero, es
decir, ni demasiado humedo para que no se apelmace o se compacte, ni demasiado seco
que provoque la rotura de los agregados del suelo y siempre se tendran que realizar
siguiendo las curvas de nivel.

4. Cuando sea necesario realizar una labor profunda o cuando existan problemas de
suelo graves como compactacion se emplea el subsolador. Para dejar el terreno
perfectamente mullido y airear la superficie se emplea el cultivador, que ademas, incorpora
el abono organico, imprescindible antes de realizar la plantacion.

Articulo 9. Normas de plantacion.

1. Las plantaciones autorizadas para la obtencion de la uva destinada a la elaboracion
del «Vino de La Tierra del Norte de Almeria» deberan ser en vaso o espaldera.

2. El material vegetal destinado a nuevas plantaciones debera ofrecer las maximas
garantias, tanto sanitarias como varietales, por lo que es necesario que el material vegetal
sea de calidad y esté certificado.

3. El material vegetal que se emplee, tanto los patrones como el injerto, no podra
proceder de material que haya sido genéticamente modificado.

Articulo 10. Abonados y enmiendas.

1. Se procurara el mantenimiento o mejora de la estructura del suelo, su fertilidad y
su proteccion frente a procesos erosivos mediante cubiertas vegetales, abonos verdes,
cultivo de leguminosas y fertilizaciéon organica, que seran la fuente principal de nutrientes.

2. La fertilizacion y conservacion del suelo tendra que seguir las siguientes
indicaciones:

a) Los estiércoles que se apliguen tendran que haber sufrido un proceso de
compostaje.

b) Lacantidad maxima de estiércol que se puede aplicar tendra que ser el equivalente
a 170 Unidades de Nitrogeno por Ha.
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c) La presencia de sintomas de erosion y perdida de suelo (por ejemplo; presencia
de peanas, carcavas, presencia en superficie de capas internas del suelo) tendra que
corregirse.

d) La maquinaria que se utilice para la aplicacion de fertilizantes y acondicionadores
del suelo se mantendra en buen estado, limpiandose después de cada uso y se sometera
a una revision y calibrado anual.

e) Se podra emplear fertilizantes minerales o abonos foliares de origen natural,
siempre previa supervision y autorizacién del técnico.

Articulo 11.  Cuaderno de explotacion.

Toda explotacion que se someta a las condiciones establecidas para obtener el derecho
de uso de la marca «Vino de la Tierra del Norte de Almeria», deberd mantener al dia un
registro, o libro de explotacion, de todas las operaciones que se realizan en ella, anotando
todo lo referente a las labores y tratamientos que se llevan a cabo (tipo de labor, productos
empleados en su caso, fecha de realizacion, etc.).

Articulo 12.  Control de plagas, enfermedades y flora arvense.

1. Los términos municipales de Chirivel y Vélez Rubio estan incluidos en la zona de
restriccion de herbicidas del embalse de Cuevas de Almanzora, por lo que el control de la
flora adventicia no podra realizarse mediante la aplicacion de herbicidas. Esta medida se
extendera a toda la zona geografica delimitada.

2. Se realizara un seguimiento exhaustivo de la evolucién de la plantacion, en cuanto
a la presencia y evolucion de fitéfagos y patégenos unido a las condiciones climaticas.

3. También se llevaran a cabo medidas que favorezcan la proteccion frente a fitéfagos
y patégenos en la vifia como son la fertilizacidén organica, mantenimiento de setos vivos en
las lindes, manejo adecuado de la plantacion mediante poda racional e higiénica y el
empleo de cubiertas vegetales.

4. El control de plagas y enfermedades se basara en la prevencion, empleando
medios mecanicos y favoreciendo la proliferacion de enemigos naturales en los cultivos
con medidas como instalacion de setos, nidos, diseminacion de insectos auxiliares,
utilizacion de plantas cebo,...

5. El empleo de productos para el control de las plagas y enfermedades tendra que
seguir las siguientes pautas:

a) Podran emplearse el azufre, y el cobre en forma de hidréxido de cobre, oxicloruro
de cobre, sulfato de cobre tribasico, éxido cuproso.

b) Podran emplearse aquellos organismos vivos que se comercialicen para actuar
como parasitos o predadores siempre que no procedan de organismos genéticamente
modificados.

c) Estara permitido el empleo de feromonas o atrayentes siempre y cuando no entre
en contacto directo con el cultivo y los frutos.

d) Podra recurrirse a productos fitosanitarios de origen natural siempre previa
supervision y autorizacion del técnico.

e) La maquinaria que se utilice para la aplicacion de fitosanitarios se mantendra en
buen estado, limpiandose después de cada uso y se sometera a una revisién y calibrado
anual.

Articulo 13. Técnicas de poda.

1. La poda se realiza de forma tradicional, cortando todas las ramas de las cepas y
formando una copa con 3 o 4 pulgares o dagas con un maximo de 4 yemas en cada uno.

2. Las heridas en las plantas que se provoquen por la realizacion de las operaciones
de poda o injerto podran protegerse con productos indicados para éste uso, como la cera
de abeja o soluciones cupricas, empledndose cobre en forma de hidréxido de cobre,
oxicloruro de cobre, sulfato de cobre tribasico, 6xido cuproso.
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Articulo 14. Recoleccion de la uva.
1. El control de la maduracién:

a) Para conocer el estado 6ptimo de recoleccion se realizan andlisis en campo con
refractometros en los que se mide la densidad del mosto y el contenido de azucares en
grados Oechsle.

Los grados Oechsle/10 indican el alcohol en gramos/100 ml. mosto.

El momento de recoleccion 6ptimo de la uva se produce cuando la cantidad de azucar
se encuentra entre 95-100° Oechsle ya que esta cantidad representa un grado alcohdlico
de 12,5% (° Oechsle/7,895 = alcohol en %).

b) Normalmente la uva ha alcanzado la maduracién deseada a finales de septiembre,
aunque puede variar en funcion de las condiciones climatolégicas.

2. Transporte de la vendimia:

a) La vendimia se realiza a mano de manera que se evite dafar los granos.

b) El transporte de la uva es un momento delicado que debe realizarse de la forma
menos agresiva, evitando que el grano de uva sufra presiones excesivas y se rompa,
provocando fermentaciones tempranas.

c) La uva se transporta el mismo dia de vendimia a la bodega en envases de facil
limpieza, preferentemente cajas con pequefia capacidad para evitar su compactacion.

d) La recogida y transporte de la uva se realiza durante las primeras horas de la
mafana para evitar temperaturas altas y fermentaciones indeseadas.

e) La recoleccion se realiza con envases que aseguren la mayor calidad en la
recepcion de la uva en la industria. Asi se procurara emplear envases de pequefia
capacidad y de facil limpieza. Si el transporte se realiza en remolque, se recomienda no
llenarlos demasiado para que el peso de las uvas no sea capaz de aplastar las que se
encuentran debajo.

f) La recoleccién de productos tendra que hacerse en recipientes que permitan su
identificacion segun color, tamafio, material, distintivo, etc.

g) Los operadores no podran transportar los productos en vehiculos sin limpiar que
hayan sido utilizados para el transporte de otras producciones o para otros fines que
supongan un riesgo de contaminacion.

h) Los productos que se comercialicen o se vayan a comercializar con la «Vino de la
Tierra del Norte de Almeria» cuando salgan de la explotacién tendran que ir debidamente
identificados con las menciones obligatorias.

3. Descarga y tratamientos:

a) Cuando el fruto llegue a la bodega se analiza para determinar su estado sanitario
y su contenido en azucares y acidos.

b) Durante la vendimia se desechan en el campo aquellos racimos con gran parte de
frutos dafiados, y en bodega se realiza un control del fruto sano. Esta relacién se encuentra
en torno al 5%. Posteriormente se realiza un lavado de la uva con agua exclusivamente.

c) La descarga de la uva se realiza sobre la tolva de recepcion que va depositando
la uva sobre un «sin fin» que la conduce directamente a la estrujadora.

Articulo 15. Condiciones de elaboracion.

1. En distintas fases de elaboracién y/o conservacion se emplea anhidrido sulfuroso
que debera ser siempre con métodos tradicionales como:

a) Adicion de soluciones de anhidrido sulfuroso, del 5 al 8% en SO2.
b) Pastillas de azufre con sistema que no permita el goteo.
c) Gases liquidos a presion.

cve: BOE-A-2009-1464
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2. Obtencion del mosto:

a) La estrujadora de rodillos de caucho rompe por presion el grano, lo justo para que
no se rompan las partes duras del racimo y contaminen con aromas indeseables el
mosto.

b) Despuésde 12 horas de espera la pasta resultante se trasladada mediante bombas
a las prensas en el caso de los vinos blancos/rosados e inmediatamente a los depdsitos
de fermentacion en el caso de vinos tintos. Siempre se trata de evitar que la pasta entre en
contacto con mucho aire para que no se oxide el producto.

c) No se realizan presiones muy altas alcanzandose un rendimiento de produccion
de mosto de entorno al 50-60% de relaciéon peso mosto/vendimia, destinandose la pasta
saliente de la prensa para elaboracion de compost.

d) Las prensas de tipo continuas no se podran emplear para la elaboracion del «Vino
de la Tierra del Norte de Almeria».

Articulo 16. Maceracion.

1. La maceracién de los vinos blancos y rosados tiene una duracion de 12 horas, que
variara en funcion de las temperaturas y la madurez de las uvas.

2. La maceracion de los vinos tintos se prolonga durante toda la fermentacion,
produciendo un color oscuro y disolviendo gran cantidad de taninos y fenoles.

Articulo 17. Fermentacioén.
1. Fermentacion alcohdlica.

a) Lafermentacion alcoholica se realiza con levaduras seleccionadas que no podran
ser genéticamente modificadas (OGMs) ni derivadas de OGMs.

b) La fermentacion del vino tinto tiene una duracion de entre dos y tres semanas en
un proceso en el que no se sobrepasan nunca los 28° C de temperatura y en la que se
remueve el sombrero diariamente.

c) Lafermentacion del vino blanco/rosado dura entre 12 y 16 dias aproximadamente
con una temperatura que oscila entre los 22° y los 25°.

d) A diario se realiza un control de la densidad y de la temperatura, quedando
reflejados los valores en un registro.

e) Con el objetivo de controlar y favorecer la fermentacion y la extraccion de color se
emplean cualquier método fisico aceptado por la normativa vigente.

f) La zona geografica de produccion de los productos identificados con la marca
«Vino de la Tierra del Norte de Almeria», tiene un clima semiarido que puede presentar en
los vifiedos déficit de nitrogeno. Este déficit puede mostrar un nivel bajo de aminoacidos
en el mosto que puede provocar que la fermentacién alcohdlica no se pueda desarrollar de
forma natural y completa. En mostos que presenten carencias de nitrégeno se realiza la
practica de adicionar sulfato aménico, Unicamente durante el proceso de fermentacion
(Nitrégeno total inferior a 100 mg/l).

2. Fermentacion malolactica y la reduccion natural de la acidez.

a) En caso de no iniciarse de manera espontanea durante o después de la
fermentacioén alcohdlica, se adiciona vino procedente de un depdsito en fermentacion, o
restos de lias de un depdésito en el que se haya realizado.

b) Se puede anadir bacterias seleccionadas, que no podran ser genéticamente
modificadas (OGMs) ni derivadas de OGMs.

c) La fermentacion tiene lugar en un espacio fresco en el que la temperatura se
encuentra entorno a 15-20° C. La humedad relativa del aire ronda el 75% aproximadamente.
Estas condiciones climatoldgicas favorecen un proceso de microoxidacién lento y
homogéneo, al tiempo que reduce la merma.
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Articulo 18. Almacenamiento.

1. Elalmacenamiento de los vinos a granel se realiza en depésitos de acero inoxidable
de capacidad entre 1000 y 2000 |, hasta que se embotellen o pasen a envejecimiento. Las
condiciones de la zona de almacenamiento se encuentran a una temperatura que oscila
entre los 10 y los 20° C en las distintas épocas del afio, manteniéndose una humedad
relativa entre 40 y 50%.

2. Los gases inertes o anhidrido carbénico se pueden emplear para una mejor
conservacion del vino en depdsito.

3. Se puede emplear acido citrico de origen natural como estabilizante, y acido
sorbico y sorbato potasico en dosis maxima de 150 mg/l.

Articulo 19. Clarificacion, filtracién y estabilizacion.

1. La clarificacion y estabilizacion de los vinos se realiza de manera natural, con los
ciclos climatoldgicos anuales y los trasiegos correspondientes.

2. Para asegurar una buena clarificacion se emplean exclusivamente albumina
(incluida la de huevo), gelatina no hidrolizada, caseina de origen lactico, cola de pescado,
caolin y bentonita.

3. La filtracion se realiza con medios adecuados (papel,...) siempre y cuando los
elementos filtrantes no transmitan al vino olores ni sabores extrafios.

4. Se emplean también técnicas de frio para la conservacion, estabilizacién frigorifica
de los vinos.

5. Enlabotella se puede adicionar goma arabiga (E-414) como estabilizante para los
enturbiamientos y pueden emplearse taninos extraidos de la piel y/o semillas de los granos
de uva.

Articulo 20. Envejecimiento.

El envejecimiento se realiza en barricas de roble que tendran una capacidad maxima
de 600 | que permitan un mayor contacto del vino con la madera. Los vinos se denominaran
segun el tiempo de envejecimiento:

a) Vino noble. Los vinos seran sometidos a un periodo minimo de envejecimiento de
18 meses en total en recipientes de madera de roble de capacidad maxima de 600 | o en
botella.

b) Vino afiejo. Seran los sometidos a un periodo minimo de envejecimiento de 24
meses en total en recipiente de madera de roble o en botella.

c) Vino viejo. Son aquellos sometidos a un periodo minimo de envejecimiento de 36
meses cuando este envejecimiento haya tenido marcado caracter oxidativo debido a la
accion de la luz, del oxigeno, del calor o del conjunto de estos factores.

Articulo 21. Control de residuos fitosanitarios.

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

Articulo 22. Envasado y etiquetado.

1. Envasado:

a) El envasado se realiza en botellas de vidrio cuya capacidad es de 75, 37,5y 18,7 cl.

b) Es obligatorio el lavado de las botellas con agua caliente antes del envasado, se
trate de botellas nuevas o usadas. Cualquier tipo de envase que contenga residuos de
contaminantes no podra ser utilizado.
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c) Los tapones son preferiblemente de corcho natural entero, de 45 mm, aunque se
puede emplear tapones mixtos de corcho natural y aglomerado de corcho, siempre que el vino
esté en contacto con el corcho natural. Se podran emplear capsulas de sobretaponado.

2. Etiquetado:

El etiquetado del «Vino de La Tierra del Norte de Almeria», cumplira con los requisitos
exigidos por el Reglamento (CE) 1493/1999, del Consejo de 17 de mayo, el Reglamento
(CE) 753/2002, de la Comisién de 29 de abril de 2002, el Real Decreto 1127/2003, de 5 de
septiembre, ademas de toda normativa vigente, asi como las normas que los sustituyan o
desarrollen.

Al margen de todo lo anterior tendra que cumplir los siguientes requisitos:

a) En las etiquetas figurara al menos las siguientes indicaciones:

Denominacion del producto, que sera «Vino de la Tierra de Torreperogil».
Volumen nominal.

Grado alcohdlico volumétrico adquirido.

Num. de Lote.

Nombre o razén social y Estado Miembro del embotellador.

Num. de Registro del embotellador.
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b) Sien el etiquetado se citan variedades de uva, se indicaran, por orden decreciente
del porcentaje en que intervienen en la elaboracién del vino.

3. Todos los vinos que utilicen la marca de garantia «Vino de la Tierra del Norte de
Almeria» llevaran obligatoriamente una contraetiqueta numerada, con objeto de realizar
una trazabilidad de la produccién.

Articulo 23. Normativa de referencia.

R(CE) 1493/99, Reglamento (CE) num. 1493/1999, del Consejo de 17 de mayo de 1999,
por el que se establece la organizacion comun del mercado vitivinicola.

Orden de 23 de diciembre de 1999 (Boletin Oficial del Estado numero 16, de 19 de
enero de 2000), por la que se actualizan los Anexos de la Orden de 7 de enero de 1998,
en relacion con la utilizacion de los nombres geograficos y de la mencién «vino de la
tierra» en la designacién de los vinos de mesa.

Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino (Boletin Oficial del Estado numero 165,
de 11 de julio de 2003).

Ley 10/2007, de 26 de noviembre, de Proteccion del Origen y la Calidad de los Vinos
de Andalucia (BOJA num. 246, de 17 de diciembre de 2007).

Real Decreto 1126/2003, de 5 de septiembre, por el que se establecen las reglas
generales de las indicaciones geograficas y de la mencion tradicional «vino de la tierra» en
la designacién de los vinos (Boletin Oficial del Estado numero 228, de 23 de septiembre
de 2003).

Correccion de errores de la Orden de 9 de mayo de 2008, por la que se establecen
normas de utilizacion de la mencién «Vino de la Tierra del Norte de Almeria».

Advertidos errores en el texto de la Orden de 9 de mayo de 2008, por la que se establecen
normas de utilizaciéon de la mencién «Vino de la Tierra del Norte de Almeria», publicada en
el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia num. 99 de fecha 20 de mayo de 2008, se procede
a su subsanacion mediante la siguiente correccion:

En el articulo 2, en el primer parrafo, donde dice: «... Vélez Banco...», debe decir:
«... Vélez Blanco...».

En el articulo 2, en el segundo parrafo, donde dice: «La zona geografica tiene una extension
de 114.148 has, y esta situada...», debe decir: «La zona geografica tiene una extension de
114,148 has y esta situada...».

En el articulo 22, apartado 2 a), parrafo 1, donde dice: «...Denominacion del producto,
que sera "Vino de la Tierra de Torreperogil..."», debe decir: «... Denominacién del
producto, que sera "Vino de la Tierra del Norte de Almeria..."».

cve: BOE-A-2009-1464

http://www.boe.es BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO D. L.: M-1/1958 - ISSN: 0212-033X




		2009-01-28T00:14:10+0100




