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BOC-A-2010-244-6869. Firma electronica-Descargar

Las Denominaciones de Origen, desde el punto de vista material o sustantivo, consisten en
un nombre geografico que designa un producto proveniente del area territorial identificada
por ese nombre y que posee cualidades diferenciales debidas primordialmente al medio
geografico, incluidos los factores naturales y humanos del territorio correspondiente.

Mediante Orden de la Consejeria de Agricultura y Alimentacién de 16 de febrero de 1994
(BOC n° 29, de 9.3.94), modificada por Orden de 28 de julio de 2003 (BOC n° 151, de 6 de
agosto), se reconocié la Denominacién de Origen de vinos "Ycoden-Daute-Isora" para los
vinos producidos en la comareca.

El Decreto 146/2007, de 24 de mayo, por el que se aprueba el Reglamento de los Consejos
Reguladores de Vinos de Canarias, establece la adaptacién de los actuales Consejos
Reguladores al nuevo régimen juridico que se establece en dicho Decreto. A tal fin en la
disposicién adicional tinica en su apartado 1y 5 establece:
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"1. En el plazo de tres meses desde la entrada en vigor de este Decreto, los Consejos
Reguladores existentes, presentaran, ante el Instituto Canario de Calidad Agroalimentaria,
y previa aprobacion por mayoria absoluta de los miembros del Pleno con derecho a voto, un
proyecto de reglamento del vino de la denominacién de origen que gestionan, asi como un
proyecto de estatutos del Consejo Regulador.”

"5. Tras la cumplimentaci6n de los tramites preceptivos, se proceders a la aprobacién de los
respectivos reglamentos y estatutos, por la Consejeria de la Comunidad Auténoma de
Canarias competente en materia de agricultura."

Por parte del Consejo Regulador se procedié a la aprobacién de un proyecto de reglamento
del vino de la denominacion de origen que gestionan, asi como de un proyecto de estatutos
del Consejo Regulador.

En lo que se refiere al proyecto de estatutos del Consejo Regulador, y de conformidad con el
articulo 5 del citado Reglamento de los Consejos Reguladores de Vinos de Canarias, previa
verificacién de su legalidad, la Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacién
aprobb los estatutos de este Consejo Regulador, mediante Orden de 20 de febrero de 2008,
publicada en el Boletin Oficial de Canarias de 29 de febrero de 2008.

El 14 de septiembre de 2007, el Consejo Regulador de la Denominacién de Origen de Vinos
"Ycoden-Daute-Isora” presentd, para su aprobacién, un proyecto de reglamento de la
Denominacion con el fin de adaptarse al nuevo régimen juridico surgido tras la aprobacién
de la Ley estatal 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y el Vino (BOE n° 165, de 11.7.03), la
Ley autonémica 10/2006, de 11 de diciembre, de los Consejos Reguladores de Vinos de
Canarias (BOC n° 243, de 18.12.06) y el Decreto 146/2007, de 24 de mayo, por el que se
aprueba el reglamento de los Consejos Reguladores de Vinos de Canarias (BOC n° 118, de
14.6.07), al tiempo que se amplian las variedades de vid aptas, ademas de otras cuestiones

técnicas.
En su virtud, a propuesta del Instituto Canario de Calidad Agroalimentaria,
DISPONGO:

Articulo Unico.- Aprobar el reglamento de la denominacién de origen de vinos "Ycoden-
Daute-Isora" que figura como anexo a esta Orden.

Disposicién adicional.- Los articulos 6.1, 9.1, 13 y 14 del reglamento anexo, tendran efectos
retroactivos hasta el 14 de septiembre de 2007.

Disposicién derogatoria.- Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior rango
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se opongan a lo dispuesto en esta Orden y en especial el Reglamento de la Denominacién de
Origen de vinos "Ycoden-Daute-Isora", aprobado por Orden de la Consejeria de Agricultura

y Alimentacion, de 16 de febrero de 1994 (BOC n° 29, de 9.3.94) y sus modificaciones
posteriores.

Disposici6n final.- Esta Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el
Boletin Oficial de Canarias.

Santa Cruz de Tenerife, a 30 de noviembre de 2010.
EL CONSEJERO DE AGRICULTURA,
GANADERIA, PESCA Y MEDIO AMBIENTE,

Domingo Berriel Martinez.

REGLAMENTO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN DE VINOS YCODEN-DAUTE-
ISORA

CAPITULO1
GENERALIDADES
Articulo 1.- Objeto.

Este Reglamento tiene por objeto regular la Denominaciéon de Origen de vinos Ycoden-
Daute-Isora, para los vinos designados tradicionalmente bajo esta denominacion geografica
que, reuniendo las caracteristicas definidas en este Reglamento, cumplan en su produccién,
elaboracion, crianza y comercializacion, con todos los requisitos exigidos en el mismo y en
la legislacion de aplicacion.

Articulo 2.- Ambito de proteccién.

1. La proteccién otorgada por esta Denominacién de Origen sera la contemplada en la
legislacion de aplicacién y se extiende a los términos que componen la expresion "Ycoden-
Daute-Isora”, ya aparezcan unidos o por separado.

2. Los nombres geograficos protegidos no podran ser empleados en la designacién,

presentacién o publicidad de vinos que no cumplan los requisitos establecidos en este

reglamento, aunque tales nombres vayan traducidos a otras lenguas o precedidos de
" LLE. ) 3.4 2

expresiones como "tipo”, "estilo", "imitacién" u otros similares, ni aun cuando se indique el
verdadero origen del vino.
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Articulo 3.- Gestion de la denominacién de origen.

1. La gestion de la denominacién de origen se realizara por el Consejo Regulador de la
denominacién, constituido en corporacién de derecho publico, con la organizacién,
composicion y funcionamiento que recogen sus estatutos.

2. Los Acuerdos y decisiones del 6rgano de gestion, que afecten al control, deberin

notificarse al érgano de control en un plazo no superior a 10 dias desde que fueren
adoptados.

Articulo 4.- Financiacién del Consejo.

1. Los titulares de vifiedos y bodegas inscritos en los registros de la denominacién, vienen
obligados al pago de las cuotas de incorporacién y pertenencia que anualmente acuerde el
Pleno del Consejo atendiendo a los siguientes criterios:

a) Cuota de incorporacién o primera inscripcion, que no podré superar los 100 euros por
inscripcién, tanto para vifiedos como para bodegas.

b) Cuotas de pertenencia, cuota anual por permanencia en los registros de viiiedos y
bodegas que, no podra superar:

i. Registro de vifiedos: 110 euros por hectarea.
ii. Registro de bodegas: 100 euros por bodega.

2. Por prestacion de servicios, el solicitante abonara el coste real efectivo de los mismos. El
Pleno del Consejo establecera los servicios a prestar y, fijara las correspondientes tarifas.

CAPITULO 11
DE LA PRODUCCION
Articulo 5.- Zona de produccién.

La zona de produccién de los vinos amparados por la Denominacién de Origen Ycoden-
Daute-Isora estd constituida por los siguientes términos municipales: San Juan de la
Rambla, La Guancha, Icod de los Vinos, Garachico, Los Silos, Buenavista del Norte, El
Tanque, Santiago del Teide y Guia de Isora.

Articulo 6.- Variedades de vid.
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1. La elaboracién de los vinos protegidos por esta Denominacién se realizara,
exclusivamente, con uvas de las variedades siguientes:

a) Variedades de uvas blancas:

i. Variedades blancas recomendadas: Albillo, Bermejuela o Marmajuelo, Forastera blanca o
Doradilla, Gual, Malvasia, Moscatel de Alejandria, Sabro, Verdello y, Vijariego o Diego.

ii. Variedades blancas autorizadas: Bastardo blanco o Baboso blanco, Listan blanco, Pedro
Ximénez y, Torrontés.

b) Variedades de uvas tintas:

i. Variedades tintas recomendadas: Castellana Negra, Listan negro o Almuiieco, Malvasia
Rosada, Negramoll o0 Mulata, y Tintilla.

ii. Variedades tintas autorizadas: Bastardo negro o Baboso negro, Moscatel negra y,
Vijariego negro.

2. El Consejo Regulador fomentara, en su zona de influencia, las plantaciones de las
variedades preferentes, pudiendo fijar limites de superficie de nuevas plantaciones,
replantaciones y sustituciones con otras variedades autorizadas, en razén de las necesidades
y siempre en pro de la mejora de la calidad de los vinos amparados.

3. El Consejo Regulador podra proponer a la Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y
Medio Ambiente del Gobierno de Canarias que sean autorizadas nuevas variedades que,
previos los ensayos y experiencias convenientes, se compruebe que producen mostos de
calidad aptos para la elaboracién de vinos protegidos.

Articulo 7.- Practicas culturales.

1. Los sistemas de cultivo y précticas culturales serdn los tradicionales de la comarca en
emparrado que tienden a conseguir las mejores calidades, autorizandose ademas, la
conduccidn en espaldera, variantes de "Guyot", "Cordén Royal"”, "Vaso" y "Parral bajo”.

2. Atendiendo a la gran diversidad de formas de cultivo tradicionales en la zona de
produccién, la densidad de plantacién en cada una de ellas, sera la siguiente:

a) Pie y brazos bajos con poda en rastra, entre 800 y 2.200 cepas por hectéarea.

b) Vaso irregular, entre 1.600 y 2.500 cepas por hectarea.

http://www.gobiernodecanarias.org/boc/2010/244/001.html 14/12/2010



BOC - 2010/244. Martes 14 de Diciembre de 2010 - 6869 Pégina 6 de 21

¢) Cordones miiltiples, entre 1.000 y 1.300 cepas por hectérea.
d) Parral en plano horizontal o inclinado, entre 150 y 350 cepas por hectarea.
e) Espaldera, en sistema "Guyot” o "Cordén Royal", entre 2.000 y 3.400 cepas por hectarea.

3. En todos los sistemas autorizados, la poda se efectuard en pulgares o varas segun
variedad. El ntimero méximo de yemas productivas por cepa en cada sistema, atendiendo a
las especiales condiciones de la viticultura en la comarca, sera el siguiente:

a) Pie y brazos bajos, en rastra: 35 yemas.
b) Vaso irregular: 32 yemas.

c) Cordones miltiples: 60 yemas.

d) Parral: 225 yemas.

e) Espaldera: 22 yemas.

En ningln caso, el nimero de yemas productivas por hectirea dejado tras la poda, sera
superior a 80.000.

4. No obstante lo anterior, el Consejo Regulador podra autorizar la aplicacién de nuevas
practicas culturales, tratamientos o labores que, constituyendo un avance en la técnica
viticola, se compruebe no afecten desfavorablemente a la calidad de la uva o del vino
producido, debiendo comunicar dichos acuerdos a la administracién competente.

5. Se autoriza el uso del riego de apoyo en la viiia siguiendo las directrices de la Orden de la
Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion n® 946, de fecha 17 de mayo de
1999, por la que se regula el riego en vifiedos cuya produccién se destina a la elaboracién de
vinos de calidad producidos en regiones determinadas, dentro del territorio de la
Comunidad Auténoma de Canarias, con los usos y restricciones que contempla.

No obstante, el Pleno podra establecer para determinadas campafias, y segin criterios de
defensa y mejora de la calidad, acuerdos maés restrictivos.

Articulo 8.- Vendimia.

1. La vendimia se realizara de forma selectiva, destinandose exclusivamente a la elaboracién
de vinos protegidos, las partidas de uva sana procedentes de parcelas inscritas en el
Registro de Vifiedos de la denominacién.
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2. El Consejo Regulador podra determinar la fecha de inicio de la vendimia en las diferentes
zonas y acordar normas sobre el ritmo de recoleccién, a fin de que ésta se efectile en
consonancia con la capacidad de absorcién de las bodegas, asi como sobre el transporte de
la uva para que el mismo se realice sin deterioro de su calidad y se eviten las fermentaciones
prematuras y, se cumplan los requisitos de higiene alimentaria.

3. La graduacién natural minima de las uvas destinadas a la elaboracién de vinos protegidos
por esta Denominacion sera:

a) Uvas destinadas a elaborar vinos blancos y espumosos de calidad: 11% Vol.
b) Uvas destinadas a elaborar vinos rosados y tintos: 11,5% Vol.

¢) Uvas destinadas a elaborar vinos de licor: 15% Vol.

d) Uvas destinadas a elaborar vinos malvasias clasicos: 17% Vol.

Articulo 9.- Limitacién a la produccién.

1. La produccion maxima admitida serd de 15.000 k/ha, para las variedades blancas y
10.000 k/ha, para las tintas.

2. El Consejo Regulador podrd modificar tales limites previos los asesoramientos y
comprobaciones que se precisen, a iniciativa propia o a peticién de algunos viticultores, con
anterioridad a la vendimia. Tal modificacién no podra superar el 25 por 100 del limite
citado.

3. La uva procedente de parcelas, cuyos rendimientos sean superiores al limite autorizado,
no podra ser utilizada para la elaboracion de vinos protegidos por esta Denominacién.

CAPITULO III
DE LA ELABORACION
Articulo 10.- Técnicas de elaboracion.

1. La elaboracién de los vinos de la denominacion ha de realizarse en el ambito territorial de
su zona de produccion y en instalaciones inscritas en los respectivos registros, en depésitos
o recipientes que garanticen la sanidad del vino.

2, Las técnicas empleadas en la manipulacion de la uva, el mosto y el vino, el control de la
fermentacién y del proceso de conservacion tenderan a la obtencién de productos de
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méxima calidad, manteniendo los caracteres tradicionales de los tipos de vinos amparados
por esta Denominacién de Origen.

3. En la produccién del mosto se seguiran las practicas tradicionales aplicadas con una
moderna tecnologia orientada hacia la mejora de la calidad del producto final y, acorde con
las exigencias y tendencias del mercado. Se aplicaran presiones moderadas para la
extraccion del mosto y del vino y su separacion de los orujos, de forma que el rendimiento
no sea superior a 70 litros de mosto por cada 100 kilogramos de uva.

No obstante, lo establecido en el parrafo anterior, el Pleno podra adoptar, de forma
excepcional, el establecimiento, para una campafia determinada, de limites superiores sin
que pueda superar los 74 litros de mosto por cada 100 kilogramos de uva.

4. En la extraccién de mostos sélo podran utilizarse sistemas mecéanicos que no dafien o
dilaceren los componentes sdlidos del racimo, en especial quedara prohibido el empleo de
maquinas estrujadoras de accion centrifuga de alta velocidad, asi como la utilizacién de
prensas conocidas como "continuas”, en las que la presién es ejercida por un tornillo de
Arquimedes en su avance contra un contrapeso.

Articulo 11.- Métodos de elaboracién.

1. Los procesos de elaboracién de los distintos tipos de vino amparados por esta
Denominacion son:

a) Vinos blancos secos. El mosto obtenido por estrujado y prensado de la uva, con o sin
despalillado, se desfanga y se procede a su fermentacién controlada a una temperatura no
superior a 22°C hasta alcanzar una concentracién final de azicares reductores no superior
4 g/1 en glucosa.

b) Vinos rosados secos. Obtenidos a partir de un minimo del 50% de uvas de variedades
tintas. La uva despalillada y estrujada se somete a una fermentacion-maceracién con los
orujos, seguida del sangrado del mosto-vino, y la continuacién de su fermentaciéon
alcohdlica a temperatura no superior a 22°C hasta alcanzar una concentracién final de
azucares reductores no superior a 4 g/1 en glucosa.

c) Vinos tintos jovenes secos. Obtenidos a partir de un minimo del 75% de uvas de
variedades tintas. La uva despalillada y estrujada se somete a una fermentacién-maceracién
con los orujos, a una temperatura no superior a 28°C, hasta conseguir un contenido
adecuado de polifenoles en el mosto-vino. Posteriormente, se realiza el descube, el prensado
y, si es necesario, la continuaciéon de la fermentaciéon alcohélica hasta alcanzar una
concentracién final de aztcares reductores no superior a 4 g/l en glucosa. El vino se

http://www.gobiernodecanarias.org/boc/2010/244/001.html 14/12/2010



BOC - 2010/244. Martes 14 de Diciembre de 2010 - 6869 Pagina 9 de 21

considera estable biolégicamente cuando se completa la fermentacién malolactica.

d) Vinos blancos, rosados, y tintos jévenes, semisecos, semidulces y, dulces. Sus
elaboraciones se realizaran de la misma forma que para cada uno de los tipos de vinos
secos, bien, interrumpiéndose la fermentacién alcohélica en el momento apropiado para
conseguir el nivel adecuado de azicares residuales, bien, realizando la edulcoracién de los
vinos secos con los limites y condiciones que establece el anexo I D del Reglamento (CE) n°
606/20009.

e) Vinos tintos de maceracion carbénica. Obtenidos exclusivamente de uvas de variedades
tintas. La uva entera se sitia en un ambiente rico en CO2 para facilitar el desarrollo de la
fermentacién intracelular. Posteriormente, se procede al sangrado del mosto-vino y al
prensado de la vendimia con o sin despalillado-estrujado previo. Ambas fracciones de
mosto-vino se unen y se continta la fermentaci6n alcohdlica, a una temperatura no superior
a 28°C, hasta alcanzar una concentracion final de azicares reductores no superior a 4 g/l en
glucosa.

f) Vinos tintos de crianza, reserva y gran reserva. Siguen un proceso de vinificacién
equivalente a la de los vinos tintos jovenes, de la que sélo se diferencia en la temperatura,
que podra alcanzar los 32°C, y en la duracién de la maceracién con los orujos, que se
prolongara hasta conseguir la concentracion suficiente de compuestos fenédlicos que
garantice su evolucién futura. El proceso de envejecimiento se realizara en los envases y
durante los periodos de tiempo minimos establecidos por la Ley 24/2003, de 10 de julio, de
la Vifia y del Vino.

g) Vino Malvasia clasico. Obtenidos exclusivamente de uvas de la variedad Malvasia
sometidas a un proceso de sobremaduracién en la misma planta. El mosto obtenido por
estrujado y prensado de la uva, con o sin despalillado, y que tiene una concentracién de
aziicares no inferior a 289 g/l, se somete a fermentacién alcohdlica a temperatura no
superior a 22°C hasta su parada natural bien por adicién de sulfuroso, bien por filtracién,
bien por frio o, por una combinacion de las mismas. El producto final tendra un contenido
minimo de azlcares residuales de 45 g/l en glucosa. En su produccién se estara a lo
dispuesto en el punto 16 del anexo XI ter del Reglamento (CE) 1234/2007.

h) Vino de licor. El mosto obtenido por estrujado y prensado de la uva, con o sin
despalillado, y que tiene una graduacion alcohélica probable minima de 15% Vol., se somete
a fermentacion alcohdlica a temperatura no superior a 22°C hasta su paralizacién por
adicion de alcohol vinico. El producto final tendra un contenido minimo de azicares
residuales de 45 g/l en glucosa. En su elaboracién se estara a lo dispuesto en el punto 3 del
anexo XI ter del Reglamento (CE) n° 1234/2007.
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i) Vino espumoso de calidad. El mosto obtenido por estrujado y prensado de uvas blancas,
con o sin despalillado, se desfanga y se procede a su fermentacién controlada a temperatura
no superior a 22°C hasta alcanzar una concentracién de azucares reductores en el vino base
no superior a 4 g/l en glucosa. En su elaboracion se estaré a lo dispuesto en el punto 5 del
anexo XI ter del Reglamento (CE) n°® 1234/2007. Las caracteristicas fisico-quimicas y
sensoriales de los vinos base se corresponderan con las de los vinos blancos jévenes. El
periodo de crianza en botella, incluida la segunda fermentacién, debera tener una duracién
minima de 9 meses.

2. Antes de su expedicion, los vinos se clarifican y filtran aplicando tratamientos que
respetan al maximo su composicién y personalidad.

3. Los mostos y vinos se podran acidificar con los productos, dosis y procedimientos
contemplados en la legislacién vigente.

Articulo 12.- De la crianza.

1. La zona de crianza de los vinos de esta Denominacién, coincide exactamente con la zona
de produccién delimitada en el articulo 5 de este reglamento.

2. Los locales de bodegas destinados a la crianza o envejecimiento deberdn tomar medidas
para evitar las trepidaciones, con temperatura constante y fresca durante todo el afio, asi
como de estado higrométrico y ventilacion adecuados. Deberan tener unas existencias
minimas de 2.500 litros de vino en proceso de envejecimiento.

CAPITULO IV

DE LOS TIPOS Y CARACTERISTICAS DE LOS VINOS

Articulo 13.- Tipos de vinos.

Los tipos de vinos amparados por la D.O. Ycoden-Daute-Isora seran:
a) Vinos blancos.

b) Vinos rosados.

¢) Vinos tintos.

d) Vinos de licor.

e) Vinos malvasia clasico.
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f) Vinos espumosos de calidad.
Articulo 14.- Caracteristicas fisico-quimicas.

1. El grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo que deben presentar los vinos
amparados por esta Denominaci6n, a temperatura de 20° centigrados seran:

a) Vinos blancos y, espumosos de calidad: 11,00% Vol.

b) Vinos rosados y tintos: 11,50% Vol.

¢) Vinos de licor: 15,00% Vol.

d) Vinos Malvasia Clasico: 14,00% Vol.

Los vinos de licor y malvasia clasico no podran superar los 22% Vol.

2. El grado alcohdlico total que deben presentar los vinos amparados por esta
Denominacién, no podra ser inferior a:

a) Vinos blancos secos: 11,12% Vol.

b) Vinos Rosados y Tintos: 11,62% Vol.
¢) Vinos de licor: 17,65% Vol.

d) Vinos Malvasia Clasico: 16,65% Vol.

3. Los vinos amparados por esta Denominacion deberan presentar una acidez volatil real no
superior a 0,8 gramos por litro, expresada en acido acético, con excepcion de los que se
sometan a un periodo de envejecimiento de dos afios como minimo y de aquellos cuyo
grado alcohdlico volumétrico total sea igual o superior a 13% vol., que podran alcanzar una
acidez volatil de 1,2 g/1.

4. Los vinos amparados por esta Denominacién deberan presentar una acidez total no
inferior a 4,5 gramos por litro, expresada en acido tartérico.

5. El contenido en azticares residuales, expresado en gr/l, que deben presentar los vinos
para ser amparados por esta Denominacion sera:

a) Para vinos distintos de los espumosos:

- Vinos secos, un contenido en azicares inferior o igual a 4 gr/l. No obstante, se admite un
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contenido en azicares residuales de hasta 9 gr/] si la acidez total no es inferior en mas de 2
gr/1 al contenido de azticar residual.

- Vinos semisecos, un contenido en aziicares superior a 4 gr/1 y, menor o igual de 12 gr/1. No
obstante, se admite un contenido en aziicares residuales de hasta 18 gr/1 si la acidez total no
es inferior en mas de 10 gr/1 al contenido de aztcar residual.

- Vinos semidulces, un contenido en aziicares superior a 12 gr/l y, menor o igual a 45 gr/1.
- Vinos dulces, un contenido en aziicares superior a 45 gr/l.
b) Para vinos espumosos:

- "Brut nature”, un contenido en azlcares inferior a 3 gr/l, esta mencién sélo podra
utilizarse para vinos a los que no se les haya afiadido azticar después de la fermentacion.

- "Extra brut”, un contenido en azficares entre 0 y 6 gr/l.

- "Brut", un contenido en azicares inferior a 12 gr/l.

- "Extra seco”, un contenido en azicares entre 12 y 17 gr/l.
- "Seco", un contenido en aztcares entre 17y 32 gr/1.

- "Semi seco”, un contenido en aziicares entre 32 y 50 gr/1.
- "Dulce", un contenido en aziicares superior a 50 gr/l.

6. El contenido en sulfuroso total, expresado en mg/l, que deben presentar los vinos para
ser amparados por esta Denominacion sera:

a) Para vinos blancos y rosados un contenido inferior a 200 mg/l, o bien, 250 mg/l, cuando
el contenido en azicar residual expresado en azicar invertido sea igual o superior a 5 g/l.

b) Para tintos, un contenido inferior a 150 mg/l, o bien, 200 mg/l, cuando el contenido en
azucar residual expresado en azicar invertido sea igual o superior a 5 g/1.

c) Para los vinos de licor el contenido de anhidrido sulfuroso no podra exceder de 150 mg/]
cuando el contenido de azlcar residual sea inferior a 5 g/l o bien, 200 mg/] cuando el
contenido de azicar residual sea superior a 5 g/l.

d) Para los vinos espumosos de calidad, el contenido de anhidrido sulfuroso no podra
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exceder de 185 mg/l.

7. El contenido en di6xido de carbono, a una temperatura de 20°C, que deben presentar los

vinos espumosos de calidad para ser amparados por esta denominacién no podra ser
inferior a 3,5 bares.

Articulo 15.- Caracteristicas organolépticas.

1. Los vinos que pretendan ser amparados por esta Denominacién habran de ser vinos sin
defectos, que presenten las siguientes cualidades organolépticas:

a) Vino blanco DO Ycoden-Daute-Isora.

- Fase visual: Vinos limpidos y brillantes de color amarillo con tonos verdosos o ambarinos.
- Fase olfativa: Vinos de aroma limpio, de intensidad media-alta, y aromas primarios.

- Fase gustativa: Vinos de sabor fresco y equilibrado y, postgusto afrutado.

b) Vino rosado DO Ycoden-Daute-Isora.

- Fase visual: Vinos limpidos y brillantes, de color rosa en toda su gama.

- Fase olfativa: Vinos de intensidad media, y aromas primarios.

- Fase gustativa: Vinos de sabor fresco y equilibrado. Cuerpo moderado, y postgusto
afrutado.

¢) Vino tinto DO Ycoden-Daute-Isora.

- Fase visual: Vinos limpidos y brillantes, de color rojo picota, con tonos violaceos. Capa
media-alta. Los elaborados por el método de maceracién carbénica presentan un tono rojo
cereza con tonos violaceos.

- Fase olfativa: Vinos de aroma amplio, de intensidad media-alta. Afrutado (destacan las
frutas rojas) y/o floral.

- Fase gustativa: Vinos equilibrados, sabrosos. Se aprecian moderadamente los taninos.
Postgusto persistente y afrutado.

Los vinos de "crianza", "reserva" y "gran reserva”, presentaran un tono rojo rubi con tonos
tejas. En la fase olfativa presentan una intensidad media a media alta, con buena
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conjuncién de los aromas a fruta madura con las notas especiadas que aporta la madera.
Pueden aparecer notas de vainilla, tostados, balsdmicas y confituras. En la fase gustativa
destaca una tanicidad media a media alta, son vinos potentes y, armoénicos.

d) Vino malvasia clasico DO Ycoden-Daute-Isora.
- Fase visual: Vinos limpidos y brillantes, de color amarillo y aspecto untuoso.

- Fase olfativa: Vinos que presentan un aroma intenso, con recuerdos a pasas, especias,
orejones y los propios de la variedad utilizada.

- Fase gustativa: Vinos aterciopelados, equilibrados, intensos. Postgusto afrutado y potente.
e) Vino de licor DO Ycoden-Daute-Isora.
- Fase visual: Vinos limpidos y brillantes de color amarillo, rosa o rubi y, aspecto untuoso.

- Fase olfativa: Vinos que presentan un aroma intenso, con recuerdos a pasas, especias y los
propios de la variedad utilizada.

- Fase gustativa: Vinos aterciopelados, equilibrados, intensos. Postgusto afrutado y potente.
f) Vino espumoso de calidad DO Ycoden-Daute-Isora.

- Fase visual: Vinos brillantes, presentan un color amarillo péalido a dorado. Con burbuja
pequeiia y persistente.

- Fase olfativa: Vino de aroma limpio, afrutado, pueden aparecer notas herbaceas.
- Fase gustativa: Vinos equilibrados, frescos y, postgusto afrutado.

CAPITULOV

REGISTROS

Articulo 16.- Registros.

1. Por el Consejo Regulador se llevaran los siguientes registros:

a) Registro de Viiiedos.

b) Registro de Bodegas, con las siguientes secciones:
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- Seccién 1. De bodegas de elaboracién.

- Seccién I1. De bodegas de almacenamiento.
- Seccién II1. De bodegas embotelladoras.

- Seccién 1V. De bodegas de crianza.

2. Las solicitudes de inscripcién se dirigiran al Consejo Regulador, acompafiadas de los
siguientes documentos:

a) Documento acreditativo de la titularidad de las parcelas-subparcela o bodegas.
b) Documento de identificaciéon de las personas fisicas o juridicas.
¢) Croquis de la situaci6n de la parcela o de la bodega e instalaciones.

d) Certificado de los datos catastrales o salida grifica del registro del sistema de
informacion geografica de parcelas agricolas (SIGPAC).

e) Croquis y plano de situacién de la parcela-subparcela y/o bodega, con indicacién de la
ubicaciéon y tipo de variedades existentes en las parcelas, y distribucién de equipos y
depésitos en las bodegas.

f) Documento acreditativo, en su caso, de estar inscrito en el registro sanitario, registro de
industrias agrarias, y en el registro de envasadores y embotelladores.

g) Documento acreditativo, en su caso de la inscripcién en el Registro Viticola.

h) Declaracién responsable de que la parcela o bodega cumple con las especificaciones del
reglamento.

3. El Consejo podra realizar los actos necesarios para la determinacién y comprobacion de
los datos en virtud de los cuales deba dictaminar.

4. El Consejo Regulador denegara las inscripciones que no se ajusten a los preceptos del
presente Reglamento y a las disposiciones establecidas por la Administracién competente,
sobre condiciones de caracter técnico que deban reunir las vifias y las bodegas.

Articulo 17.- Registro de vifiedos.

1. En el Registro de Vifiedos se podran inscribir los vifiedos situados en la zona de
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produccién, cuya uva pueda ser destinada a la elaboracién de vinos protegidos por esta
denominacién.

2. En la inscripcién figurara el nombre del titular de la parcela y, su derecho sobre la
misma, junto con todas aquellas denominaciones o descripciones que permitan identificar
mejor la misma, pago/lugar y término municipal en que esta situada, parcela o subparcela
catastral, poligono, parcela y recinto SIGPAC, superficie en produccién, variedades de vid,
sistemas de conduccién y, cuantos datos sean precisos para su clasificacién y localizacién.

3. En caso de que el titular no sea el propietario del vifiedo, deberan indicarse los datos de
dicho propietario.

4. En ninglin caso se permitira la inscripcién en el Registro de Vifiedos, a aquellas parcelas
o subparcelas en las que existan variedades permitidas mezcladas con otras no permitidas.

5. La inscripcion en el Registro de Vifiedos es voluntaria, al igual que la correspondiente
baja en el mismo. Una vez producida ésta, deberan transcurrir cinco afios naturales antes de
que el vifiedo en cuestién pueda volver a inscribirse, salvo cambio de titularidad.

Articulo 18.- Registro de Bodegas.

1. En el Registro de Bodegas se podran inscribir aquellas situadas en la zona de produccién,
que cumplan todos los requisitos exigidos en el presente Reglamento y en la legislacién
vigente, y en las que se elaboren vinos que pueden optar a la Denominacion de Origen.

2. En la inscripcién figurard el nombre de la empresa, actividades de elaboracién, de
almacenamiento, de embotellado o de crianza, localidad, término municipal y zona de
emplazamiento, caracteristicas, nimero y capacidad de los envases y maquinaria, sistema
de elaboracién, capacidad de la bodega y cuantos datos sean precisos para la perfecta
identificacion y catalogacion de la bodega.

En la inscripcion de bodegas de crianza figuraran, ademas, los siguientes datos: nimero de
barricas y las caracteristicas de las mismas.

3. En el caso de que el titular inscrito no sea propietario de los locales, se hara constar tal
circunstancia, indicando el nombre y domicilio del propietario y el titulo juridico que
habilita a la empresa a disponer de aquéllos.

4. La inscripcion en el Registro de bodegas es voluntaria, al igual que la correspondiente
baja en el mismo.

http://www.gobiernodecanarias.org/boc/2010/244/001.html 14/12/2010



BOC - 2010/244. Martes 14 de Diciembre de 2010 - 6869 Pagina 17 de 21

5. En los registros de bodegas se diferenciaran, con finalidad estadistica, aquellas bodegas
que comercialicen fuera de la Comunidad Auténoma, asi como aquellas que elaboren vino
con mencidn ecoldgica.

Articulo 19.- Derechos.

1. Sin perjuicio de los reconocidos en la legislacién vigente, los operadores inscritos en los
registros establecidos en el presente Reglamento, tendrén los siguientes derechos:

a) Derecho a producir uvas con destino a la elaboracién de vinos amparados por esta
Denominacién de Origen.

b) Derecho a elaborar, almacenar, embotellar y envejecer vinos que hayan de ser protegidos
por la misma.

c) Derecho a usar el nombre de la Denominacién de Origen en propaganda, publicidad,
documentacién y etiquetado.

2. Una misma parcela de vifiedo podra proporcionar uvas para la elaboracién de vinos con
destino a un unico o a diferentes niveles de proteccion, siempre que las uvas utilizadas y el
vino obtenido cumplan los requisitos establecidos para el nivel o niveles elegidos, incluidos
los rendimientos méximos de cosecha por hectarea asignados al nivel elegido.

3. En las bodegas inscritas, se podran elaborar, almacenar o, manipular otros vinos,
siempre que dichas operaciones se realicen de forma separada de las referidas a los vinos
con derecho a la denominacién de origen y que se garantice el control de tales procesos.

Articulo 20.- Obligaciones.

1. Sin perjuicio de las reconocidas en la legislacion vigente, los operadores inscritos en los
registros establecidos en el presente Reglamento, tendran las siguientes obligaciones:

a) Cumplir con las disposiciones establecidas en el presente reglamento, con las normas y
demas disposiciones que dicte la Administracién competente en la materia, asi como con
los acuerdos que dentro de sus competencias adopte el Consejo Regulador.

b) Satisfacer las obligaciones econdémicas que les correspondan.

¢) Comunicar al Consejo Regulador cualquier variaciéon que afecte a los datos inscritos, asi
como cualquier otro dato de interés que le solicite el Consejo.

d) Los viticultores deberan llevar un cuaderno de campo con las anotaciones de las
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operaciones y tratamientos realizados y, la fecha en la que se realizan.

e) Las bodegas deberén registrar, la procedencia y variedad de las uvas que entren en la
bodega, asi como, todas las operaciones y tratamientos realizados, y la fecha en la que se
realizan.

f) Todos los operadores deberan tomar y documentar las acciones correctoras apropiadas
para corregir las reclamaciones que el Consejo Regulador, en el ambito de sus funciones, les
demande.

Salvo casos de fuerza mayor que debera declarar el Pleno del Consejo, transcurridos tres
aflos desde la inscripcidn, las bodegas estan obligadas a amparar bajo esta denominacién el
25% de su produccion total.

2. En los terrenos ocupados por las viiias inscritas en el Registro de Vifiedos y en sus
construcciones anexas no podran entrar ni permanecer existencias de uva sin derecho a la
Denominacién de Origen. Salvo la produccion del propio vifiedo cuando haya excedido el
limite de produccién maxima establecido en el articulo 9 de este reglamento.

3. Sélo se podra almacenar vino pendiente de envasar en los locales inscritos.
Articulo 21.- Actualizacion de los Registros.

1. El Consejo Regulador, de oficio, efectuara inspecciones peridédicas para comprobar la
exactitud de las inscripciones, quedando facultado para adoptar las medidas necesarias.

2. Todas las inscripciones en los diferentes registros seran renovadas en el plazo y forma
que se determine por el Consejo Regulador.

CAPITULO VI
DEL SISTEMA DE CONTROL
Articulo 22.- Organismo de control.

El control se realizara por el Instituto Canario de Calidad Agroalimentaria (ICCA). Dicha
funcién comprendera el control de la produccién, elaboracién y, de todo aquello que sea
necesario para poder acreditar el origen y calidad de los vinos amparados por esta
Denominacion de origen.

Articulo 23.- Ambito de control.
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1. Seran objeto de control todos los operadores, sus instalaciones y productos, inscritos en
los Registros, asi como la documentacién generada. Este control se entendera desde la
produccién hasta el comportamiento del producto en el mercado.

2. El control efectuado a los operadores, en los términos especificados en el apartado
anterior, verificara el cumplimiento de lo dispuesto en el presente reglamento.

3. Para que los productos alcancen la calificacion y certificacién necesarias para ser
amparados, habran de superar todos los controles de calidad que se establecen en este
Reglamento.

Articulo 24.- Calificacion de los vinos.

1. Todo el vino que pretenda ampararse bajo esta Denominacién de Origen, debera cumplir
las siguientes condiciones:

a) Proceder de uvas de las variedades admitidas por este reglamento y, que cumplan con los
requisitos técnicos y administrativos establecidos en el presente reglamento.

b) Que el procedimiento de elaboracién del vino cumpla con los requisitos técnicos exigidos
en este reglamento.

c) Haber sido sometidos a examenes analiticos y organolépticos que verifiquen el
cumplimiento de las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas establecidas en el
presente reglamento.

d) Cumplir con las restantes obligaciones de produccion y elaboracién que disponga la
legislacion general, asi como las que disponga este reglamento.

2. El vino amparado deberd mantener las cualidades fisico-quimicas y organolépticas
caracteristicas del mismo. En el caso de que se constate en la fase de comercializacién
alguna alteracidn en estas caracteristicas en detrimento de su calidad, serd descalificado,
previa audiencia al interesado, por el Organo de Control, lo que llevara consigo la pérdida
del uso del nombre de la Denominacion.

3. No se podra calificar un vino que haya sido mezclado con otro previamente descalificado.
Articulo 25.- Resolucion.

1. Cuando el vino que se pretenda amparar cumpla con las condiciones establecidas en el
articulo 24.1 del presente reglamento, el bodeguero solicitard del érgano de gestién la
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emision de los correspondientes precintos de garantia o contraetiquetas.

2. Previo a la emision de los correspondientes precintos de garantia o contraetiquetas, el
organo de gestion solicitara del érgano de control la correspondiente autorizacién.

3. Recibida la solicitud a que hace referencia el apartado anterior, el érgano de control
declarara la aptitud del vino autorizando la emisién de los citados precintos de garantia y
contraetiquetas.

CAPITULO V

EMBOTELLADO, ETIQUETADO

Y PRESENTACION DE PRODUCTO
Articulo 26.- Embotellado.

1. El embotellado de los vinos amparados por esta denominacién de origen se realizara por
las bodegas inscritas en el correspondiente registro de esta denominacién, en envases de
vidrio, con las capacidades nominales establecidas en el Real Decreto 1801/2008, de 3 de
noviembre, por el que se establecen normas relativas a las cantidades nominales para
productos envasados y al control de su contenido efectivo. Asimismo, se permite el uso de
los envases denominados "bag in box" (bolsa en caja) en capacidades de 5, 10 y 15 litros.

2. El sistema de cierre en los envases de vidrio sera cilindrico, de corcho, sintético o, pilfer
prof. Los cierres cilindricos iran acompafiados de capsula sobretap6n de material complejo
o estano.

3. No obstante, se podra comercializar vino a granel entre bodegas inscritas en los registros
de bodegas definidos en este reglamento.

Articulo 27.- Contraetiquetas.

1. Cualesquiera que sean las capacidades de los envases en que se expidan los vinos para el
consumo, deberan ir provistos de precintos de garantia, etiquetas o contraetiquetas
numeradas, expedidas por el organo de gestion, que deberdn ser colocadas en la propia
bodega, y siempre de forma que no permita una segunda utilizacion.

2. Para los vinos de "Crianza", "Reserva" y "Gran Reserva", el drgano de gestioén expedira
contraetiquetas especificas.

Articulo 28.- Logotipo.
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El logotipo de la denominacién se corresponde con una imagen que consiste en la silueta
del Teide, la del Drago Milenario de Icod de los Vinos y, un racimo de uvas. El Pleno del
Consejo podra acordar modificar dicho logotipo.

Articulo 29.- Indicaciones.

1. En las etiquetas de vinos amparados figurara obligatoriamente, de forma destacada el
nombre de la denominacién de origen "Ycoden Daute Isora". El tipo y tamafio de las letras
se corresponderan con, tipografia de letra ITC Cheltenham-Bold Condensed y, tamaiio de la
fuente, minimo de 3 mm.

Sobre dicho nombre debe ir el nombre Tenerife y debajo "Denominacién de origen”, las dos
con el mismo tipo de letra y la mitad de tamafio que el nombre geografico.

2. Los vinos amparados por esta denominacién que se sometan a un proceso de
envejecimiento en bodegas inscritas en el respectivo registro, podran hacer, en su caso, uso
de las indicaciones especificadas en el articulo 3 de la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la vifia
y el vino.

n "

3. La indicacién "cosecha”, "afiada", o "vendimia", se aplicar4, exclusivamente, a los vinos
elaborados con uva recolectada en el afio que se mencione en la indicacién y que no hayan
sido mezclados con vino de otras cosechas. A efectos de corregir las caracteristicas de los
mostos o vinos de determinada cosecha, se permitira su mezcla con los de otras, siempre
que el volumen de mosto o vino de la cosecha a que se refiera la indicacién, entre a formar
parte en una proporciéon minima del 85 por ciento.

4. El nombre de una o mas variedades de vid utilizadas para la elaboracién de un vino podra
aparecer en el etiquetado del vino, de conformidad con lo previsto en la legislacién de
aplicacion.

5. Para el resto de indicaciones se estara a lo dispuesto en la legislacion vigente.
CAPITULO IX

DE LAS INFRACCIONES Y SANCIONES

Articulo 30.- Infracciones y sanciones.

Las infracciones a lo dispuesto en el presente Reglamento seran sancionadas de acuerdo
con lo establecido en la legislacion sancionadora de aplicacién.
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