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INTRODUCCION

Nombre de la D.O.P.: CARINENA

Afo de fundacion D.O.P.: 8 de septiembre de 1932

Afo de Fundacion del Consejo Regulador: 25 de mayo de 1960
Nombre del Presidente: ANTONIO UBIDE BOSQUED

Nombre del Secretario General: CLAUDIO HERRERO EZQU ERRO
Direccién completa: CAMINO DE LA PLATERA, N° 75040 0 CARINENA
(ZARAGOZA)

Teléfono: 976793031

Fax: 976621107

Contacto e-mail: secretaria@elvinodelaspiedras.es

Pagina Web: www.elvinodelaspiedras.es

ORGANISMO DE CERTIFICACION: ACREDITADO POR ENAC. 76 /C-PR193
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CONSEJO REGULADOR

FUNCIONES DEL CONSEJO REGULADOR

a) Cumplir y hacer cumplir el presente reglamento y la norma técnica,
proponiendo y acordando al efecto las disposiciones necesarias y mandando
ejecutar los acuerdos que adopte.

b) Velar por el prestigio y fomento de la D.O.P. y denunciar cualquier uso
incorrecto ante los 6rganos administrativos y jurisdiccionales competentes.

c) Aprobar los estatutos.

d) Aprobar el Manual de Calidad y Procedimientos de la D.O.P., en
aplicaciéon de la Norma EN 45011.

e) Supervisar la gestion de los registros de la D.O.P.

f) Establecer las cuotas de funcionamiento, previstas en el articulo 13 de
este reglamento, asi como las tarifas por prestacion de servicios de la
estructura de control.

g) Autorizar las etiquetas y contraetiquetas comerciales utilizables en los
productos protegidos, en aquellos aspectos que afecten a la D.O.P., y controlar
Su uso.

h) Establecer las condiciones de riego.

i) Establecer, para cada campafia, con base en criterios de defensa y
mejora de la calidad y dentro de lo fijado por la norma técnica, rendimientos y
limites maximos de produccion y transformacion o cualquier otro aspecto de
coyuntura anual que pueda influir en estos procesos.

j) Otras funciones detalladas en los estatutos y cualquier otra funcién que
corresponda al Consejo Regulador segun las disposiciones vigentes y que no
correspondan a ningun otro 6rgano de gobierno.

CONTROLES Y CERTIFICADOS

1. El cumplimiento de la norma técnica corresponde al propio operador,
inscrito voluntariamente en los registros de la D.O.P., a cuyo fin implantara un
sistema de autocontrol.

2. Corresponde a la estructura de control del Consejo Regulador:

- la emision de Informes, de caracter vinculante, previos a la inscripcion de
los operadores en los registros de la D.O.P.

- la certificacion de los operadores de acuerdo con lo establecido en la
norma sobre “Requisitos Generales para entidades que realizan la certificacion
de productos” (Norma UNE-EN ISO/IEC 17065 o Norma que la sustituya).

3. El Consejo Regulador establecera en un Programa de autocontrol los
contenidos minimos exigibles a los sistemas de gestion que adopten los
operadores.
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ATRIA

La vigilancia y el control sanitario de los vifiedos de la Denominacion de Origen
Protegida se realizan a través de lo que los viticultores conocen como Atria
(Agrupacién para Tratamientos integrados en Agricultura), cuyo objetivo
principal es el de racionalizar al maximo los tratamientos que cada afio se
aplican a las vides. El Atria tiene al frente a personal cualificado y cuenta con
todo el apoyo tecnoldgico y cientifico del Gobierno de Aragén.

Desde el Atria se mantiene una continuada labor de asesoramiento a los

viticultores, que frecuentemente recurren a ella para solucionar sus pequefios
problemas cotidianos.

COMPOSICION

El Pleno es el 6rgano colegiado de gobierno del Consejo Regulador y
ostenta la representacion de los titulares de vifiedos y de bodegas inscritos en
los registros de la D.O.P.

El pleno estard compuesto por:

- El Presidente del Consejo Regulador.

- El Vicepresidente del Consejo Regulador.

- Los vocales. Los titulares y suplentes de las vocalias seran elegidos por y
entre las personas, fisicas o juridicas, inscritas en los registros de la D.O.P.
para un mandato de cuatro afios. Cuando una persona juridica sea elegida
como vocal, designara la persona fisica que la represente en las sesiones del
Pleno. Los estatutos determinaran el nimero de vocales, debiendo existir, en
todo caso, paridad entre los representantes del sector viticultor y del sector
vinicultor.

- Dos delegados del Departamento de Agricultura y Alimentacion
designados por su Consejero, con voz, pero sin voto.

- El Secretario del Consejo Regulador, con voz, pero sin voto.
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PRESIDENTE: ANTONIO UBIDE BOSQUED

VICEPRESIDENTE: JOSE ANTONIO RUIZ GARCIA

SECTOR VITICOLA

ANTONIO TENA VICENTE

JOSE ANTONIO RUIZ GARCIA

FRANCISCO SAMPIETRO GARGALLO

MARIANO BURILLO HIGUERAS

LUIS ALBERTO CEBRIAN MILLAN

BODEGAS ESTEBAN MARTIN, S.L. - ANTONIO GASCA BUIL

SECTOR VINICOLA

GRANDES VINOS Y VINEDOS, S. A. - JOSE ANTONIO BRIZ SANCHEZ
BODEGAS SAN VALERO, S. COOP. - PEDRO JOSE FATAS GARCIA
BODEGAS PANIZA, S. COOP. - JOSE MARIA ANDRES ALTES
COVINCA SOCIEDAD COOPERATIVA - JACINTO RODRIGUEZ JUAN
BODEGAS IGNACIO MARIN, S.L. - JOSE IGNACIO MARIN RIOS
BODEGAS ANADAS, S.A. - IGNACIO LAZARO DELGADO

SECRETARIO GENERAL: CLAUDIO HERRERO EZQUERRO

DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACION: TERESA MURILLO BEGUE

AREA TECNICA- SERVICIOS TECNICOS

PANEL DE CATA-ATRIA:
JESUS ISIEGAS MAINAR
REGISTRO VITICOLA:
ESTHER ESTEBAN DEZA

ESTRUCTURA DE CONTROL:

DIRECTORA DE CERTIFICACION:
OLGA SANZ SANTAMARIA
AUDITOR:

MIGUEL ANGEL GRACIA TENA

DEPARTAMENTO DE PROMOCION (dependiente del GPC, AIE )

DIRECTOR DE MARKETING:
JOSE LUIS CAMPOS TORRECILLA
DEPARTAMENTO PROMOCION:
JESUS SANCHEZ GRACIA

ROCIO ALEGRE DOMINGO
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HISTORIA

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

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

Del carifiena hablaron en sus cronicas numerosos viajeros espafoles y
extranjeros que se aventuraron por la peninsula. Enrique Cock cuenta como en
1585 Felipe 1l fue recibido en Carifiena con dos Fuentes de vino, “uva de
blanco y otra de tinto, de las cuales cada uno bebia quien tenia gana”.

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

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

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

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

La ultima gran batalla delos vinos de Carifiena, tuvo lugar a finales del siglo
XIX. La filoxera habia acabado con el vifiedo francés e importantes familias
vinateras del pais vecino se asentaron en esta zona aragonesa, que desarrollo
a partir de entonces una gran actividad mercantil y cientifica que conllevo, entre

D.O.P. CARINENA DOSSIER 2017




otras cosas, la construccién del ferrocarril de via estrecha Carifiena —
Zaragoza, inaugurado en 1887 para sacar las producciones de la zona.

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

Su trayectoria histérica y el ejemplar comportamiento de los viticultores
carifienenses en la lucha contra la filoxera, una plaga que arraso todo el vifiedo
europeo a finales del siglo XIX, sirvio a la poblacion de Carifiena para recibir el
titulo de ciudad, otorgado por el rey Alfonso XlIl en 1909.

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

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

del vino con la introduccion de nuevos sistemas de cultivo, la inversion en
tecnologia y la adopcion de nuevas practicas enologicas.
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VITICULTURA

AREA DE PRODUCCION

UBICACION

Carifiena, ubicada en pleno valle del Ebro, tiene una extension de 13.768
hectareas de vifiedo repartidas entre las poblaciones de Aguardn, Aladrén,
Alfameén, Almonacid de la Sierra, Alpartir, Carifiena, Cosuenda, Encinacorba,
Longares, Mezalocha, Muel, Paniza, Tosos y Villanueva de Huerva. Los 1.527
viticultores se ocupan directamente de las vifias, que constituyen sin lugar a
dudas el principal soporte econémico de la comarca.

Carifiena ocupa una situacion geografica excepcional, ya que se encuentra en
el mismo eje de comunicaciones del Valle del Ebro con Levante, asi como en
pleno trazado norte-sur que estructura el territorio aragonés. Esta situacion lo
convierte en verdadera alternativa de enlace entre el Pais Vasco y la
Comunidad Valenciana. Por su cercania a la frontera francesa, constituye
igualmente un enclave de gran interés desde el punto de vista de las relaciones
culturales y comerciales con Europa. La autovia que une la Comunidad
Valenciana con Francia a través del territorio aragonés afianza todavia mas el
valor estratégico de la situacién de Carifiena.

La Denominacion de Origen Protegida se encuentra a 42 Km. al sur de
Zaragoza, 290 Km. de Madrid y 360 de Barcelona.

ZARAGOZA _ — S
é BARCELONA
N\

CARINENA

MADRID

VALENCIA
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REGISTRO VITICOLA

Variedad Suma de Superficie

1 - GARNACHA TINTA 4.418,15
11 - GARNACHA BLANCA 53,95
161 - CABERNET SOUVIGNON 1.814,42
164 - CHARDONNAY 200,64
166 - MERLOT 691,96
180 - SYRAH 1.115,14
2 - TEMPRANILLO 3.322,24
25 - PARELLADA 9,79
27 - MOSCATEL DE ALEJANDRIA 27,37
4 — CARINENA 645,71
400 — JUAN IBANEZ 32,12
50 - MONASTRELL 0,42
500 - VIDADILLO 33,93
9 — MACABEO, VIURA 1.402,27
Total general 13.768,08

CLIMATOLOGIA

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

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

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

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

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

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

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

1. Cascajo. Suelo pardo calizo sobre depdsitos al6ctonos con areas de
suelo pardo rojizo. Es el suelo que ocupa mayor extension en la
Denominacion de Origen Protegida.

2. Royal. Tierras pardas meridionales sobre pizarras, principalmente y
cuarcitas, con areas de xeroranker y litosuelo. Este tipo de suelo ocupa
el Segundo lugar en extensién en la Denominacion.

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

4. Calar. Suelo de xerorendxinas sobre margas, areniscas y a veces
niveles de yesos, con areas de suelo pardo calizo y litosuelos.

Otro tipo de suelos que ocupan menos extension dentro de la Denominacién
son los aluviales, procedentes de la sedimentacion de los rios Jalén y Huerva,
en los términos de Almonacid de la Sierra, Alfamén, Muel, Mezalocha y
Villanueva de Huerva.
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MAPA LITOLOGICO
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VARIEDADES

CABERNET SAUVIGNON

Cabernet Savignon

Brote velloso, blanco y con rebordes de color acarminado oscuro. Los
racimos son mas bien pequenfios cilindros — conicos, alados, de un peso medio
de 100 a 125 gramos. Las bayas son pequefias, esféricas, negras, de piel
espesa y dura. La pulpa es firme y crujiente, con un sabor especial de gusto
astringente. Los vinos obtenidos son muy ricos en taninos y deben envejecer
varios afios después de su paso por barricas de roble para abrirse y desarrollar
todos los aromas.

CHARDONNAY

Chardonnay

Cepa de porte erguido. Las hojas jovenes son algodonosas, de color
verde amarillento, bronceadas con abultamientos. Las hojas adultas son de
tamarfo medio, orbiculares, abolladas, brillantes, de color verde muy vivo, con
I6bulos poco marcados. El seno peciolar es en lira. Los racimos son pequefios
cilindrocénicos. Las bayas son esféricas, pequefias, de color amarilla ambar,
de piel débil, con un sabor especial, caracteristico, dulce azucarado,
maduracion temprana.
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GARNACHA BLANCA

Garnacha Blanca

Porte de vegetacion postrada. Tronco de vigor medio. Hojas jovenes
extendidas. Hojas adultas pentagonales, tamafio medio, muy compacto,
peniculo visible herbaceo. Bayas de tamafio medio, color amarillo verdoso, con
pruina, forma ligeramente ovoide, piel gruesa, pulpa blanca, zumo incoloro,
sabor neutro.

GARNACHA TINTA

Porte de vegetacion erguida. Hojas jovenes extendidas, verde palido las
superiores y mas oscuras las inferiores. Hojas adultas pentagonales, tamafio
mediano, color verde claro sin brillo, seno peciolar en “U”. Racimos de tamafio
medio, regularmente compactos, peddnculo visible semiagotado. Bayas
tamafo medio, color negro con pruina, forma esferoide.

El vino de garnacha tinta es alcohdlico, pesado, de un atractivo color rojo
doradillo; pero envejece deprisa, oxidandose y tendiendo al racimo.
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JUAN IBANEZ

Juan Ibanez

Porte de vegetacion erguida con jévenes extendidas y con hojas adultas
casi orbiculares apuntadas, tamafio mediano, pentalobuladas, de color verde
botella con poco brillo, seno peciolar abierto. Racimos de tamafio y compacidad
medias, pedunculo visible semiagotado. Bayas de tamafio mediano, color azul
negro, con mucha pruina, casi esféricas, piel de grosor medio, pulpa crujiente,
zumo incoloro y sabor neutro.

MACABEOQO

Macabeo

Brote algodonoso blanco, en cayado, con reborde acarminado. Hojas
jovenes vellosas, amarillentas, muy abultadas. Las hojas adultas son grandes,
blandas, atormentadas, bastante profundamente lobuladas. El seno peciolar
tiene forma de lira con mas o menos superpuestos. Los racimos son muy
grandes y muy ramificados, piramidales, a menudo alados. Las bayas son
medianas, esféricas, de un bonito color amarillo dorado en su madurez. La piel

bastante espesa. Sus vinos son ricos en alcohol, afrutados, de color amarillo
pajizo.
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CARINENA

Carifiena

Brote en cayado, algodonoso, blanco con trazas acarminadas. Hojas
jovenes, amarillentas, algodonosas, tornandose brillantes y delgadas al crecer.
Las hojas adultas son muy grandes, orbiculares, atormentadas, espesas,
brillantes. El seno peciolar tiene forma de “U” medianamente abierta. Los
racimos son bastante grandes, cilindrocénicos, compactos, alado, con un
péndulo que se lignifica rapidamente. Las bayas son de tamafio mediano,
esférico, de 15 mm de diametro, color negro con piel espesa y astringente. Los
buenos vinos de carifiena son alcohdlicos, muy pigmentados, un poco
astringentes.

MERLOT

Brote algodonoso blanco con reborde acarminado. Hojas jovenes
vellosas, blancuzcas. Las hojas adultas son medianas o grandes, de color
verde oscuro, cuneiformes. El seno peciolar tiene forma de U o de lira més o
menos cerrada. Los racimos son cilindricos medianos, sueltos, a veces alados.
Las bayas son esféricas, pequefias o0 medianas, de color azul negruzco. La piel
es medianamente espesa y la pulpa es jugosa, de sabor agradable. El vino
varietal de merlot es de honrosa calidad y puede consumirse pronto, al cabo de
dos o tres afios.
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MONASTRELL

Monastrell

Porte de vegetacién erguido y tronco vigoroso. Hojas jovenes extendidas
y hojas adultas orbiculares — cuneiformes, tamafio medio, aparentemente
trilobuladas, seno peciolar en forma de U. racimos de tamafio medio, color azul,
con bastante pruina, forma esferoide, piel gruesa, pulpa carnosa, zumo
incoloro, sabor neutro y color verde.

MOSCATEL DE ALEJANDRIA

Brote velloso, blanco con punta rosada. Hojas jovenes arafiosas con
ribetes bronceados. Las hojas adultas son medianas, orbiculares, brillantes,
abultadas y atormentadas. Racimos gruesos, cilindroconicos, alados, sueltos.
Bayas elipsoidales, gruesas o muy gruesas, de color blanco amarillento, piel
bastante delgada, pulpa carnosa de sabor almizclado.
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PARELLADA

Parellada

Porte de vegetacion postrada. Hojas jovenes extendidas, verde rojizas.
Hojas adultas orbiculares, grandes, seno peciolar en paréntesis, algunas
superpuestas, pentalobuladas. Racimos grandes, compactos, péndulo visible
semiagostado. Bayas de tamafio medio, forma esférica, de color amarillo, pulpa
jugosa, zumo incoloro, sabor neutro, piel de grosor medio.

SYRAH

Brote algodonoso blanco con reborde acarminado. Hojas jOvenes
vellosas, de color blanco amarillento. Las hojas adultas son de tamafio medio,
orbiculares, abultadas, a menudo onduladas. El seno peciolar tiene forma de
lira, mas o menos cerrado. Los racimos son medianos, cilindricos, a veces
alados, compactos. Las bayas son ovoides, pequefias, de bello color negro
azulado con pruina abundante. La piel es fina, pero bastante resistente. La
carne es fundente, jugosa y de gusto agradable.
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TEMPRANILLO

Tempranillo

Brote algodonoso, blanco con rebrotes rosados. Hojas jovenes vellosas,
anaranjadas o bronceadas. Hojas adultas son grandes, de forma truncada. El
seno peciolar de lira cerrada, generalmente de bordes superpuestos. Los
racimos son medianos o grandes, largos, estrechos, cilindricos, a veces alados.
Las bayas son medianas, esféricas, de color negro azulado, hollejo bastante
espeso, pulpa carnosa, piel jugosa. Sus vinos son ricos en alcohol, muy
perfumados, bastante pigmentados y de buena conservacion.

VIDADILLO

Vidadillo

Color del dorso de los entrenudos del pampano verde con rayas rojas.
La Hoja adulta es mas oscura, forma orbicular, haz mas hinchado, color en
otofio: rojo. El tamafio de la baya es mas grande, mayor grosor de la piel, color
mas oscuro. Menor contenido de azucar, mayor intensidad colorante, mayor
contenido de polifenoles totales.

La variedad Vidadillo proporciona vinos caracteristicos, con un
componente tanico alto con influencia en el caracter organoléptico. Proporciona
vinos con una clara vocacion de envejecimiento en barrica y botella y que por
su elevado componente tanico el idoneo para su mezcla con otras variedades
como Garnacha Tinta y Tempranillo.
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CALIFICACION DE LAS ANADAS

D.0O.P. CARINENA 19 DOSSIER 2017




TERMINOS MUNICIPALES

Aguaron, Aladrén, Alfamén, Almonacid de la Sierra, Alpartir,
Carifiena, Cosuenda, Encinacorba, Longares, Mezalocha, Muel,
Paniza, Tosos y Villanueva de Huerva
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TIPOS DE VINO

Los tipos de vinos protegidos por la Denominacion de Origen Protegida son:
tintos, rosados y blancos.

Dentro de los tipos de vinos mencionados en el apartado anterior podran
elaborarse los siguientes subtipos, que, ademas de caracteristicas establecidas
por la normativa general vigente en cada momento, deberdn cumplir los
requisitos que, en su caso, se indiquen:

a) Vinos blancos de maceracion carbdnica: Encubado de las uvas enteras, sin
romper, permaneciendo en un ambiente rico en CO2 mientras tiene lugar la
fermentacion intracelular. Después, o bien, despalillado, estrujado y macerado,
o bien, prensado directo, hasta alcanzar una densidad (20/20) no superior a
1,080.

b) Vinos tintos de maceracion carbonica: Encubado de las uvas enteras, sin
romper, permaneciendo en un ambiente rico en CO2 mientras tiene lugar la
fermentacion intracelular. Después, o bien, despalillado, estrujado y macerado,
0 bien, prensado directo, hasta alcanzar una densidad (20/20) no superior a
1,060.

c) Vinos semisecos, semidulces y dulces: Se realizardn con los mismos
sistemas de elaboracion que los vinos secos, pudiendo interrumpir su
fermentacién, conteniendo azucares residuales, o bien, partiendo de vinos
secos, mediante la edulcoracidn con mostos concentrados rectificados. Esta
practica se anotara en el Libro de Registro de Practicas Enoldgicas.

d) Vinos de licor.

e) Vino naturalmente dulce.

f) Vinos de aguja.

g) Vinos espumosos.

Proceden exclusivamente de uvas blancas de la variedad Macabeo o
Chardonnays, el mosto desfangado se fermente, controlando la temperatura
para evitar que la misma se eleve y la calidad del vino descienda; una vez
fermentado se separa el vino limpio de las heces, levaduras muertas,
proteinas, pulpas, etc... el vino se embotella, después de los procesos de
estabilizacion y normalmente se comercializa como joven.

La piel de las uvas tintas contiene las sustancias que proporcionan el color, el
aroma y el tanino a los vinos. En Carifiena, los vinos rosados se obtienen
exclusivamente de uvas tintas, en su mayoria de Garnacha Tinta, aunque
también de Merlot, las uvas despalilladas y estrujadas se encuban en un
depdsito durante horas hasta que el mosto se extrae de la piel de las uvas el
color rosado caracteristico. El mosto se separa de las pieles, pulpas y pepitas
mediante el sangrado, proceso de extraccion del mosto por gravedad. La
fermentacion se conduce como en blanco, una vez embotellado se
comercializa como joven.
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La simultaneidad de la fermentacion y de la maceracion de la piel, pepitas y
pulpa de las uvas tintas con el mosto, es una singularidad de la vinificacion en
tinto. Durante la maceracion se extrae color, taninos y sustancias que dan el
caracter a los vinos tintos, este proceso se ve favorecido por la temperatura, el
alcohol y los remontados, es decir humedecer las partes sdlidas,
principalmente pieles con vino. Por sangrado se separa el vino del orujo, es
decir, de las partes sélidas, si la maceracion es corta el vino se destina para su
consumo como joven, mientras que los mas macerados se emplean para
crianza; por prensado del orujo se obtiene el vino prensa.

La llamada segunda fermentacion, es en realidad la transformacién del &cido
malico en acido lactico; durante la cual se desprende anhidrido carbénico y el
vino mejora gustativamente, dado que se sustituye el caracter herbaceo del
acido malico por la suavidad del acido lactico. Este proceso lo realizan
bacterias lacticas que como las levaduras se encuentran en los mostos de
forma natural. Conviene que todos los vinos tintos realicen esta segunda
fermentacién, ademas de la mejora gustativa por la estabilidad microbiana del
vino.

Son vinos tradicionales de Carifiena que muestran la calidad y la personalidad
de la Denominacién de Origen Protegida. El envejecimiento siempre ha estado
presente en las Bodegas de Carifiena, bien en procesos de oxidacion
controlada en barricas y cubas, bien en procesos reductores en botellas o
como ocurre en la actualidad combinando ambos. La idoneidad de los vinos
tintos para el envejecimiento viene por la variedad de uva y por las condiciones
de la maceracion.

El proceso de crianza en los vinos amparados por la Denominacién de Origen
Protegida Carifiena se realizara en todos los casos por el sistema de afiada
con permanencia mixta en madera y botella, excepto en el vino afiejo que
Gnicamente se sometera a crianza en madera. Los envases de madera que se
utilicen en este proceso deberéan ser de roble, con una capacidad maxima de
10 hectolitros.

Independientemente del tiempo de permanencia mixta en Madera y botella
expresado en este apartado, en ningun caso la edad del vino seré inferior a dos
afios naturales. Para la utilizacion de las indicaciones Crianza, Reserva y Gran
Reserva, los procesos de maduracién se ajustaran a los siguientes periodos
minimos de permanencia expresados en meses:
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Periodo minimo de permanencia (en meses)

Tipo de vino Indicacion Madera  Botella Total
Tinto Crianza 6 24
Reserva 12 24 36
Gran Reserva 18 42 60
Afejo 24 24
Blanco y Rosado Crianza 24
Reserva 6 24
Gran Reserva 6 48

Cuando se contemple la crianza por el sistema de afiadas en proceso mixto de
Madera y botella, la permanencia minima del vino en envases de Madera para
tener derecho a la mencidn relativa a la crianza, debera ser de seis meses.

Unicamente se podra utilizar las indicaciones reserva y gran reserva en los
vinos de afladas concretas que hayan adquirido una armonia en el conjunto de
sus cualidades organolépticas y una riqueza aromatica destacada como
consecuencia del proceso de maduracion.

"Afiejo": vinos tintos, blancos o rosados sometidos a un periodo minimo de
envejecimiento de 24 meses en total, en recipiente de madera de roble de
capacidad maxima de 600 litros o en botella.

“‘Roble™: vinos que han permanecido en recipiente de madera de roble de
capacidad maxima de 600 litros un periodo superior a 45 dias en el caso de los
vinos blancos y 90 dias en el de los tintos.

“Noble”: vinos sometidos a un periodo minimo de envejecimiento de 18 meses
en total, en recipiente de madera de roble de capacidad maxima de 600 litros o
en botella.

Los vinos de licor deberdn cumplir los siguientes requisitos:

a) Que se realice exclusivamente con las variedades Moscatel de Alejandria,
Macabeo y Garnacha tinta, cuyas uvas, en el momento de la vendimia, deberan
tener un grado alcohdlico volumétrico natural no inferior a 12 % vol.

b) Que el grado alcohdlico volumétrico adquirido no podra ser inferior al 15 %
vol. ni superior al 22 % vol.

c) El contenido en anhidrido sulfuroso total en el vino de licor no podra superar
los limites maximos establecidos en el cuadro siguiente:

Anhidrido sulfuroso total
maximo (en gr./l.)

<5qgr./l. =5 gr.l.
AzUcares AzUcares
150 200
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d) Podran utilizarse las menciones “vino dulce” o “mistela” en los vinos de licor
elaborados a partir de mosto de uva o de una mezcla de mosto de uva con
vino.

El vino “naturalmente dulce” debera elaborarse con uva sobremadurada sin
aumento artificial de su graduacién y con el alcohol procedente en su totalidad
de la fermentacion, con un grado alcohdlico natural superior a 15 % vol. y un
grado alcohdlico volumétrico adquirido no inferior a 13 % vol.

Los vinos espumosos tendran un proceso de elaboracion y crianza, desde la
segunda fermentacion hasta la eliminacién de las lias inclusive, en la misma
botella en la que se ha efectuado el tiraje, y deberan cumplir los siguientes
requisitos:

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

- El licor de tiraje debera cumplir lo establecido en el anexo VI, letra K, punto 5
del Reglamento (CE) n°® 1493/1999 del Consejo, de 17 de mayo de 1999, por el
gue se establece la organizacién comun del mercado vitivinicola, o norma que
lo sustituya.

- El vino base empleado debera ser un vino calificado, con una concentracion
maxima de anhidrido sulfuroso total de 140 mg/I.

- La duracion del periodo de tiraje hasta el deglelle sera como minimo de
nueve meses.

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

- Su calificacién se realizard antes de transcurridos tres meses desde que se
realice el deguelle.

- La sobrepresion minima que debe tener el vino embotellado debe ser de 3,5
bar, a 20 °C.

- Los vinos espumosos deberan tener las siguientes caracteristicas fisico-
quimicas:

Graduacion alcoholica adquirida (minima): 10 % Vol.

Anhidrido sulfuroso total (maximo): 160 mg/I.

Acidez volatil real en acido acético (maximo): 0,65 g/l.

La mencion “vendimia tardia” podra emplearse para describir los vinos
obtenidos de las variedades sefaladas en esta norma técnica, con un grado
alcohdlico natural superior a 15% vol. Ademas de cumplir con lo establecido en
la legislacion comunitaria, debera reunir las siguientes caracteristicas fisico-
qguimicas:

a) Graduacion alcohdlica adquirida (minima) 13% Vol.

b) Acidez volatil real en acido acético (maximo): 0,9 g/l.
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CASA DE LAVINAY EL VINO

CARINENA D.O.P. MUSEO DEL VINO

El Museo del Vino forma parte de las dependencias de lo que se ha dado en
llamar la Casa de la Vifia y el Vino. Esta se encuentra en una bodega fechada
en 1918, que ha sido rehabilitada en dos fases. La fachada del edificio es
ejemplo Unico de la arquitectura industrial modernista de la zona. El solar
cuenta con 1200 metros cuadrados edificados, a lo que hay que afadir una
Zona anexa que servira para futuras ampliaciones.

En la Casa de la Vifia y el Vino se encuentran en la actualidad las siguientes
dependencias:

1.

2.

Sede del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida
Carifiena.

Biblioteca dedicada a la cultura vitivinicola, que habra de ser el germen
de un futuro centro documental sobre el mismo tema.

Enoteca: se encuentra situada en la parte subterranea del edificio. Esta
constituida por los antiguos trujales de la bodega, que han sido
rehabilitados para que las diferentes empresas Vvitivinicolas de la
Denominacién de Origen Protegida puedan albergar en ellos sus propias
colecciones de botellas.

Sala de Catas: situada en la parte trasera del edificio y con capacidad
para unas 20 personas, es fruto de la ultima ampliacion acometida en
2004.
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5. Museo del Vino: se acometié en la segunda fase. El Museo, concebido
en un primer momento como punto de encuentro entre productores y
visitantes, se ha convertido en polo de atraccion turistica de la comarca,
ampliando la oferta de turismo cultural de la zona, entre la que
encontramos importante patrimonio cultural, como las Iglesias
mudéjares, declaradas recientemente patrimonio de la humanidad por la
UNESCO o los frescos de Goya.

El museo se concibe como elemento promocional del vino de Carifiena,
poniendo énfasis en las particularidades de la zona en el discurso expositivo.
Pero ademas el centro ha de servir para introducir la cultura del vino al neofito
en la materia, mostrando la complejidad del proceso de elaboracion, lo que ha
de contribuir a mejorar el aprecio del vino.

Otra finalidad importante es el homenaje a las gentes de la zona, que durante
siglos se han dedicado a la actividad vitivinicola, divulgando la labor de los
viticultores, bodegueros y enélogos, reconociendo su valor.

La exposicion comienza con el area que hemos denominado Los pueblos de
Carifiena, zona que goza de especial protagonismo, siendo visible desde la
mayor parte del museo.

El desarrollo temético del museo se distribuye a lo largo de los trujales de la
Antigua bodega, reaprovechados en esta zona superior como vitrinas en el
suelo, donde se explican las caracteristicas propias de la zona y los vinos de la
misma. De forma paralela, se encuentra el material histérico recopilado.

El museo realiza gran cantidad de actividades destinadas a la promocion de los
vinos, tales como conferencias, cursos, ciclos formativos...también acogen
exposiciones temporales.

De 10:00 a 14:00
De 16:00 a 18:00

De 11:00 a 14:00
De 16:00 a 18:00

De 11:00 a 14:00

Teléfono Museo: 976793031
E-mail: museo@elvinodelaspiedras.es

Para mas informacion:
www.elvinodelaspiedras.es
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