Pliego de Condiciones de los Vinos de Denominacién de Origen Protegida
—Vino de Pago, Dehesa del Carrizal

1. Nombre que se debe proteger

Dehesa del Carrizal

2. Descripcion de los vinos

2.1. Los parametros a considerar, sus limites y tolerancias analiticas son las siguientes:

CARACTERISTICAS ANALITICAS DE LOS VINOS

Parametros quimicos Limites de aceptacion Tolerancias maximas
Grado alcoholico adquirido (% vol) 12<%vol<15 +0,2
Grado alcohdlico total (% vol) 212 % vol +0,2
Azucares reductores (g/l expresado <4 105
en glucosa)
Aaqe; total (g/l expresado en acido A<AT<7 103
tartarico)
Acidez volatil (meg/l) <16,7 +3
Dioxido de azufre total (mg/l) <120 +15

2.2. Las caracteristicas a determinar mediante analisis organolépticos son:

2.2.1. Tinto Cabernet Sauvignon

- Fase Visual: Color rojo rubi con ribetes atejados que con el tiempo evolucionan a castafos.
Capa media.

- Fase Olfativa: Intenso caracter varietal, pimienta y tabaco. Aromas de crianza en barrica,
especias, cedro y de monte bajo. Balsamicos.

- Fase Gustativa: Seco, de facil entrada, bien pulido. Complejo en el centro de boca, recuerdos
de caja de puros, tabaco de pipa, minerales, jara. Ligera astringencia final.

2.2.2. Tinto Syrah

- Fase Visual: Rojo picota de media a media-alta intensidad.

- Fase Olfativa: Aromas varietales, bayas, cuero. Caracter frutal. Ligeras maderas en segundo
plano.

- Fase Gustativa: Seco y frutal. Llena mucho la boca. Paso lento, notas de bayas, algo rustico.
Tanino presente. Largo final.

2.2.3. Tinto procedente del ensamblaje en proporciones variables de los varietales Cabernet
Sauvignon, Merlot y Syrah.

- Fase Visual: Color rojo cereza, limpio y brillante. Muy ligera evolucién. Capa media alta.

- Fase Olfativa: Aroma de media intensidad bien ensamblado. Frutas rojas maduras, cueros,
tabaco, café y cacao.

- Fase Gustativa: Seco y redondo. Fruta confitada, compota. Tostados de roble de buena
calidad. Tanino presente pero maduro, no agresivo. Elegante. Largo y rico final.

2.2.4. Tinto procedente del ensamblaje en proporciones variables de los varietales Cabernet
Sauvignon, Merlot, Syrah y Tempranillo.

- Fase Visual: Color rojo guinda con muy ligeros tonos teja, de media a media-alta intensidad.

- Fase Olfativa: Intenso aroma frutal: frutos de bosque: mora y frambuesa y bayas. Limpio y
directo. Notas de monte, ligeros humos. En segundo plano recuerdos de crianza: coco,
tostados, torrefactos.

- Fase Gustativa: Suave entrada en boca, con movimiento constante. Seco con recuerdos
golosos por su caracter frutal. Sabroso. Compota, mermelada, fruta roja madura y notas



terrosas. Ligera astringencia de madera. Tostados y maderas limpias. Largo y agradable
recuerdo final de caracter frutal.

2.2.5. Blanco Chardonnay

- Fase Visual: Color amarillo pajizo-verdoso ligeramente subido de color. Limpio y brillante.
Puede presentar un pequeno precipitado de sales tartaricas.

- Fase Olfativa: Aroma de fruta exdtica y fruta blanca de hueso. Mantequilla, mantecados,
levaduras. Recién embotellado recuerdos de madera limpia y tostados que van matizandose
con el tiempo.

- Fase Gustativa: Seco, untuoso, casi graso. Tanino de madera nueva. Fruta tropical, lias y
tostados. Final potente y fresco.

3. Practicas enoldgicas especificas
Métodos de vinificacion y elaboracion:

3.1. Tintos de Cabernet Sauvignon o Syrah: Fermentacién alcohdlica a temperatura
comprendida entre 22-30 °C. Encubado de 10 a 30 dias de maceracion. Descube y prensado
con programa de presion maxima 1,5 kg/cm que no permitira obtener mas de 60-70 litros por
cada 100 kg de vendimia. Fermentaciéon malolactica a temperatura comprendida entre 20-22 °C
que dura de 10 a 30 dias. Envejecimiento en barricas de roble de 225 y 300 litros de
capacidad, con un tiempo de antigiedad de 5 afios como maximo, durante 12-24 meses, y
tinos de madera de 4.000 litros, el tiempo de envejecimiento es controlado por degustacion.
Clarificacion con albumina de huevo o clarificante que no altere organolépticamente el vino.
Filtracion minima o nula.

3.2. Tinto procedente del ensamblaje en proporciones variables de los varietales Cabernet
Sauvignon, Merlot y Syrah: Fermentacién alcohdlica a temperatura comprendida entre 22-30
°C. Encubado de 10 a 30 dias de maceracion. Descube y prensado con programa de presion
maxima 1,5 kg/cm que no permitira obtener mas de 60-70 litros por cada 100 kg de vendimia.
Fermentacion malolactica a temperatura comprendida entre 20-22 °C que dura de 10 a 30 dias.
La vinificacién y envejecimiento de los monovarietales se hace por separado. Durante este
envejecimiento se realiza el ensamblaje mediante cata, completandose el envejecimiento una
vez ensamblado. El envejecimiento total es de 12 a 24 meses. Envejecimiento en barricas de
roble francés de 225 y 300 litros de capacidad y tinos de madera de 4.000 litros, barricas con
una antigiedad de 2-3 afios en los primeros meses, posteriormente en nuevas o de un ano, el
tiempo de envejecimiento es controlado por degustacion. Filtracion minima o nula.

3.3. Tinto procedente del ensamblaje en proporciones variables de los varietales Cabernet
Sauvignon, Merlot, Syrah y Tempranillo: Fermentacion alcohdlica a temperatura comprendida
entre 22-30 °C. Encubado de 10 a 30 dias de maceracién. Descube y prensado con programa
de presién maxima 1,5 kg/cm que no permitira obtener mas de 60-70 litros por cada 100 kg de
vendimia. Fermentacion malolactica Fermentacion malolactica a temperatura comprendida
entre 20-22 °C que dura de 10 a 30 dias. La vinificacion y envejecimiento de los monovarietales
se hace por separado. Durante este envejecimiento se realiza el ensamblaje mediante cata,
completdndose el envejecimiento una vez ensamblado. El envejecimiento total es de 3 a 12
meses. Envejecimiento en barricas de roble francés con cinco afios de antigiedad como
maximo de 225 y 300 litros de capacidad y tinos de madera de 4.000 litros, el tiempo de
envejecimiento es controlado por degustacion. Filtracion minima o nula.

3.4. Blanco Chardonnay: Maceracion en frio durante 6-12 horas a temperatura comprendida
entre 15-20 °C. Prensado sin sobrepasar 1,5 kg/cm que no permitira obtener mas de 60-70
litros por cada 100 kg de vendimia. El 25-50% del mosto obtenido fermentara sobre lias en
barricas nuevas de roble francés durante 3-4 meses a una temperatura maxima de 20 °C. El
mosto restante fermentara en depdsitos de acero inoxidable con control de temperatura que
sera inferior a 15 °C durante un tiempo a determinar por cata. Estabilizacién tartarica por frio y
filtrado.



4. Demarcacioén de la zona geogréfica

Incluyen las siguientes parcelas del término municipal de Retuerta del Bullaque (Ciudad Real),
parcelas 449a, 449ec, 449ea, 449eb, 449ada, 449adb, 449adc y 449eca del poligono 9.

La superficie del vifiedo asciende a 22,4283 hectareas.
La elaboracion de los vinos se realizara en la bodega ubicada en la propiedad.
5. Rendimientos méaximos

- Cabernet Sauvignon: 70 hl/hay 10.000 kg/ha.
- Syrah: 84 hi/ha y 12.000 kg/ha.

- Merlot: 59,5 hl/ha y 8.500 kg/ha.

- Chardonnay: 63 hl/ha y 9.000 kg/ha.

- Tempranillo: 70 hi/ha y 10.000 kg/ha.

6. Variedades de uvas de vinificacion

- Tintas: Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot, Tempranillo.
- Blanca: Chardonnay.

7. Vinculo con la zona geogréfica
7.1. Informacion detallada de la zona geografica (factores naturales y humanos)

El Pago Dehesa del Carrizal se encuentra en el extremo oeste del término de Retuerta del
Bullaque, muy préximo al de Navas de Estena, en la provincia de Ciudad Real. En términos
comarcales, pertenece a la Comarca Montes de Toledo, pudiendo ser considerado como el
centro geografico de la comarca.

Todo este territorio tiene una clara influencia geomorfolégica y mas concretamente
morfoestructural. Desde el punto de vista geomorfolégico la comarca se define como el zécalo
siliceo de relieve apalachense del Macizo Hespérico Meridional, y desde el punto de vista
bioclimatico y biogeografico, se definiria como la comarca de monte mediterraneo silicio de la
Meseta Sur.

Esta apretada configuracién montafosa da lugar a una serie de condiciones, que la hacen
absolutamente unica, y diferente a sus regiones limitrofes: Meseta Toledana al norte, La
Mancha al este y Campo de Calatrava al sur.

Estas condiciones vienen marcadas por: un clima mas humedo, la aparicion de diversos
microclimas derivados de las diversas orientaciones, el fendmeno climatico de las inversiones
térmicas motivadas por la acumulacion de aire frio en las depresiones y el consiguiente
estancamiento de nieblas, la existencia de pedrizas que matizan las condiciones climaticas, la
existencia de estrechos pasos de agua (boquerones), la dificultad de drenaje y su vocacion
forestal.

El factor humano es determinante en el paisaje de esta comarca, y viene marcado
fundamentalmente por el aislamiento provocado por la dificultad de las comunicaciones. El
actual paisaje de esta comarca viene marcado por el uso ganadero, agricola, forestal y
cinegético del hombre durante toda la historia. Las zonas de brezo, jara, romero y aulaga
nacen de los incendios provocados por los pastores para la regeneracién de la vegetacion; las
manchas arbdreas mas importantes, se sitlan junto a las pedrizas, que funcionaron como
cortafuegos naturales de aquellas quemas; y las rafas son los desmontes producidos por el
hombre para obtener zonas de cultivo.

7.2. Informacién sobre la calidad o caracteristicas del vino debidas fundamental o
exclusivamente al entorno geografico

Las caracteristicas del suelo, y muy especialmente la orientaciéon en ladera a norte del vifiedo,
protegido por un cerro que deja en umbria la vifia a primeras horas de la tarde, hace que se



produzcan vinos casi de caracter atlantico, mas que mediterraneos como corresponde a
nuestra localizacion. Algunos criticos de vinos, entre ellos el prestigioso José Pefiin, ha
resaltado este caracter atlantico refiriéndose a la ausencia de notas calidas, como si ocurre en
otros vinos de la zona.

Por otro lado, existe en estos vinos una clara influencia de la vegetacion del entorno. Aromas
de monte bajo (tomillo, romero, brezo) y recuerdos resinosos y balsamicos (pino y eucalipto) se
encuentran en todos los vinos de la bodega.

El tercer factor intrinseco a Dehesa del Carrizal es su altitud sobre el nivel del mar, lo que
provoca grandes diferencias térmicas dia-noche, y con ello lentas maduraciones, llegando en
afnos extremos a 60 dias del periodo de maduracion desde envero hasta vendimia.

7.3. Relacién entre las caracteristicas de la zona geogréfica y la calidad del vino

La configuracion montafiosa del pago, la localizacion de la vifia por sus suaves pendientes
orientacién norte y su situacién de umbria, las caracteristicas del suelo por su especial
composicién silicea y su caracter acido, producen un vino casi de caracter atlantico.

Asi mismo el entorno botanico por la influencia aromatica en las uvas, el respetuoso trabajo del
hombre con el fin de respetar sin modificar las caracteristicas de las uvas producidas, y las
lentas maduraciones, producen vinos en los que se encuentran aromas de monte bajo y
recuerdos resinosos y balsamicos.

8. Requisitos aplicables

- Para la denominacion de origen protegida Dehesa del Carrizal el término tradicional al que se
refiere el articulo 118 duovicies.1a) del Reglamento (CE) n® 1234/2007 del Consejo, de 22 de
octubre de 2007, Reglamento unico para las OCM, es Vino de Pago.

Segun se establece en el articulo 118 sexvicies.3.a) del citado Reglamento, tal mencion
tradicional podran sustituir en el etiquetado de los vinos a la expresién Denominacién de Origen
Protegida.

- Los términos tradicionales, a los que se refiere el articulo 118 duovicies.1b) del Reglamento
(CE) n° 1234/2007 del Consejo, de 22 de octubre de 2007, que pueden utilizarse en los vinos
amparados por la denominacién de origen protegida Dehesa del Carrizal son: Crianza,
Reserva, Gran Reserva, Afiejo, Noble, Superior, Viejo y Rancio.

9. Comprobaciones
9.1. Organismos de control

De acuerdo con la Orden de 19/01/2010, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural, por
la que se establece el régimen general de control de los vinos con denominacion de origen
protegida y de la certificacion de la denominacién de origen de los mismos (DOCM n° 19 de 29
de enero de 2010), el sistema de certificacion de los vinos con denominacion de origen sera
realizado por organismos de certificacion autorizados, de conformidad con el Decreto 9/2007,
de 6 de febrero, de autorizacion de las entidades de control de productos agroalimentarios en
la Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha y de creacion del Registro de las mismas
(DOCM Num. 30 de 9 de febrero de 2007).

La informacion relativa a los Organismos de control autorizados para la comprobacion del
cumplimiento de este pliego de condiciones se encuentra actualizada en la siguiente pagina
web:

http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-

industrial/figuras calidad/fig calidad/resultado _reg ent.php?seccion=CERTIFICACI%D3N&sub
seccion=VINOS+CON+DENOMINACION+DE+ORIGEN+PROTEGIDA&alcance=VINO+DOP+P
AGO+DEHESA+DEL+CARRIZAL&nombre ent=&Aceptar=Aceptar

9.2. Tareas de los organismos de control


http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/figuras_calidad/fig_calidad/resultado_reg_ent.php?seccion=CERTIFICACI%D3N&subseccion=VINOS+CON+DENOMINACION+DE+ORIGEN+PROTEGIDA&alcance=VINO+DOP+PAGO+DEHESA+DEL+CARRIZAL&nombre_ent=&Aceptar=Aceptar
http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/figuras_calidad/fig_calidad/resultado_reg_ent.php?seccion=CERTIFICACI%D3N&subseccion=VINOS+CON+DENOMINACION+DE+ORIGEN+PROTEGIDA&alcance=VINO+DOP+PAGO+DEHESA+DEL+CARRIZAL&nombre_ent=&Aceptar=Aceptar
http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/figuras_calidad/fig_calidad/resultado_reg_ent.php?seccion=CERTIFICACI%D3N&subseccion=VINOS+CON+DENOMINACION+DE+ORIGEN+PROTEGIDA&alcance=VINO+DOP+PAGO+DEHESA+DEL+CARRIZAL&nombre_ent=&Aceptar=Aceptar
http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/figuras_calidad/fig_calidad/resultado_reg_ent.php?seccion=CERTIFICACI%D3N&subseccion=VINOS+CON+DENOMINACION+DE+ORIGEN+PROTEGIDA&alcance=VINO+DOP+PAGO+DEHESA+DEL+CARRIZAL&nombre_ent=&Aceptar=Aceptar

La Orden de 19/01/2010, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural, por la que se
establece el régimen general de control de los vinos con denominacion de origen protegida y
de la certificacion de la denominacion de origen de los mismos establece las tareas a realizar
por los organismos de control, resaltando las siguientes:

Efectuar comprobaciones periddicas sobre la materia prima, la elaboracién, el embotellado y el
etiquetado, con vistas a obtener garantias sobre la trazabilidad del vino y sobre el
cumplimiento de los pliegos de condiciones especificos de cada uno de los vinos con
denominacién de origen, verificando la procedencia de la uva de vinificacion, las variedades de
las que procede el vino, los rendimientos maximos por hectarea, los métodos de vinificacion,
las practicas enoldgicas especificas, en su caso, y el resto de elementos que figuran en dicho
pliego de condiciones.

Esta comprobacion periddica debera realizarse de forma sistematica en todos lo operadores y
se efectuara, al menos, una vez al afio, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 118
septdecies del Reglamento (CE) n° 1234/2007 del Consejo.

La realizacion de tales comprobaciones se materializara mediante aforos periddicos que
acrediten la correlacién entre los volumenes de materia prima, vino en proceso de elaboracion
y vino elaborado, documentado y presente en la instalacién, en la que se solicitara la
exhibicion de los libros de registro, de los documentos de acompafamiento y del resto de la
documentacion que les afecte, y que en todo momento debera encontrarse a su disposicion.

El organismo de certificacion debera verificar que en todas las partidas de vino identificadas
como vino con denominacion de origen y que ya hayan sido consideradas aptas en cada caso,
se ha efectuado la toma de muestras y la realizacién sobre las mismas de pruebas analiticas y
organolépticas.

Asimismo, debera comprobar que los medios utilizados para realizar dichas pruebas relnen
las condiciones necesarias para efectuarlas.

El organismo de certificacion debera muestrear y someter a los correspondientes analisis
fisico-quimicos y organolépticos, al menos, un 50 por cien del volumen total del vino que en
cada campafia el operador ha considerado como apto al cumplir las caracteristicas analiticas y
organolépticas y el resto de elementos descritos en el pliego de condiciones de la
correspondiente denominacion de origen.

La toma de muestras se atendra al método establecido por el organismo de certificacion en
sus procedimientos, en el que detallara las reglas que permitan garantizar la representatividad
de las muestras. En dichos procedimientos deberan figurar ademas todos los elementos
necesarios para identificar las partidas muestreadas, debiendo hacer constar una declaracion
expresa del operador, o su representante, en la que manifieste su conformidad con esa
representatividad. Las muestras deberan ser anénimas, es decir, no debera estar identificado
el operador, y se tomaran en cualquier fase del proceso de produccion, incluida la fase de
embotellado o posteriormente, debiendo ser representativas de los vinos pertinentes que obren
en poder del operador.

Los examenes analiticos y organolépticos de estas muestras deberan ser realizados en
laboratorios que cumplan y estén acreditados en los Requisitos generales relativos a la
competencia de los laboratorios de ensayo y calibracién, norma EN ISO/IEC 17025 y
demostraran que el producto examinado cumple las caracteristicas y cualidades descritas en el
pliego de condiciones de la correspondiente denominacion de origen y determinaran, como
minimo, los parametros indicados en el articulo 26 del Reglamento (CE) n® 607/2009 de la
Comisioén.

No obstante lo indicado en el parrafo anterior, la Consejeria competente en materia de
agricultura podra designar, mediante la concesién de una autorizacién provisional y mientras



se sustancia el proceso de acreditacion, aquellos laboratorios en los que se pueden realizar
dichos examenes analiticos y organolépticos, de modo que la entidad de acreditacién pueda
evaluar adecuadamente si la actividad del laboratorio se atiene a la citada norma EN 17025.



