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|. Disposiciones gener ales

ConsgeriadeAgricultura,
Ganaderia, Pesca y Alimentacion

1144 ORDEN de 20 dejulio de 2009, por la que se
aprueba el Reglamento de la Denominacién
de Origen de Vinos “ Gran Canaria” .

Las Denominaciones de Origen, desde el punto de
vista material o sustantivo, consisten en un nombre
geografico que designaun producto proveniente del
areaterritorial identificadapor ese nombrey que po-
see cualidades diferencial es debidas primordialmente
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al medio geografico, incluidoslosfactores naturales
y humanos del territorio correspondiente.

La Orden de la Consgjeriade Agricultura, Gana-
deria, Pescay Alimentacion, de 23 de diciembre de
2005, por la gue se unifican las denominaciones de
origen“Gran Canarid’ y “Monte Lentiscal” y sus Re-
glamentos (B.O.C. n° 3, de 4.1.06), reconoce laDe-
nominacion de Origen de Gran Canaria paralos vi-
nos producidosen laislay como comarcaespecifica
dentro de mismala del Monte Lentiscal.

El Decreto 146/2007, de 24 de mayo, por el que
se aprueba el Reglamento de los Consejos Regula-
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doresde Vinosde Canarias, dispone laadaptacion de
los actual es Consegjos Reguladores al nuevo régimen
juridico que se establece en dicho Decreto. A tal fin
en la Disposicion Adicional Unicaen sus apartados
1y 5 establece:

“1. En d plazo de tres meses desde laentrada en vi-
gor de este Decreto, |os Consgjos Reguladores existen-
tes, presentaran, ante @ Ingtituto Canario de Calidad
Agrodimentaria, y previa aprobacion por mayoria ab-
soluta de los miembros del Pleno con derecho a voto,
un proyecto dereglamento del vino deladenominacion
de origen que gestionan, asi como un proyecto de esta
tutos del Consgjo Regulador.”

“B. Traslacumplimentacion delostrémites preceptivos,
seprocederdalagprobacion del osrespectivosreglamentos
y edtatutos, por laConsgeriadelaComunidad Auténoma
de Canarias competente en materiade agricultura.”

Por partedd Consgjo Regulador seprocedid alagpro-
bacion de un proyecto de reglamento del vino delade-
nominacion de origen que gestionan, asi como deun pro-
yecto de estatutos del Consgjo Regulador.

Enloqueserefiered proyecto de estatutosde Con-
sg0 Regulador, y de conformidad con € articulo 5 del
citado Reglamento delos Consgjos Reguladores de Vi-
nosde Canariasy previaverificacion desulegdidad, la
ConsgeriadeAgricultura, Ganaderia, Pescay Alimen-
tacin gprobd losestatutos de dicho Consgo Regul ador,
mediante Orden de 6 defebrero de 2008, que sepublicd
end Boletin Oficid de Canariasde 14 defebrero de2008.

El Consgjo Regulador de la Denominacion de Ori-
gen deVinos*“ Gran Canarid’ presento para su gproba
cion un proyecto dereglamento delaDenominacion con
e findeadaptarsea nuevorégimenjuridico surgidotras
laaprobacion delaLey estatal 24/2003, de 10 dejulio,
delaVifay € Vino (B.O.E. n° 165, de 11.7.03), laLey
autondmica 10/2006, de 11 de diciembre, de los Con-
sgosReguladoresdeVinosde Canarias(B.O.C. n° 243,
de18.12.06), y & Decreto 146/2007, de 24 demayo, por
d quesegruehad Reglamento delosConsgosReguladores
deVinosdeCanarias(B.O.C. n° 118, de 14.6.07), d tiem-
po que seintroducen modificacionesen cuanto alasvar
riedades de vid aptas, caracteridticas fisico-quimicas y
organol épticasdelosvinosamparados, ademasdeotras
cuestionestécnicas.

Por Orden de 27 de dbril de 2009, se aprobd € Re-
glamento delaDenominacion de Origen deVinos*“ Gran
Canarid’ (B.O.C. n° 88, de 11 de mayo). Con fecha 3
dejunio & Ministerio de de Medio Ambientey Medio
Rura y Marino formulaobservacionesd citado Regla-
mento queobligan aredizar determinadasmodificaciones
en d texto publicado, ata fin € Consgjo Regulador en
ses5i6n plenaria de 26 de junio acuerda proponer a 6r-
gano competente de laComunidad Auténomalamodi-
ficacion ddl reglamento de la denominacion aceptando
Ias citadas observaciones.

Unavez examinado € nuevotexto presentadoyy, tras
latramitacin correspondiente, en arasde unamayor se-
guridad juridica, claridady smplificacion normativa, se
procede a gprobar una nueva Orden que recojalas ob-
servaciones efectuadas, derogando laanterior.

Ensuvirtud, apropuestadd Ingtituto Canario de Ca-
lidad Agroalimentaria,

DISPONGO:

Articulo Unico.- Aprobar € Reglamento de laDe-
nominacion de Origen deVinos Gran Canariaquefigura
como anexo aesta Orden.

DISPOSICION ADICIONAL

Losarticulos6.1, 9, 12 y 13 dd Reglamento anexo
tendrén efectosretroactivoshastad 11 deseptiembrede
2007.

DISPOSICION DEROGATORIA

QuedaderogadalaOrdende 27 deabril de 2009, por
la que se aprueba € Reglamento de la Denominacion
de Origen de Vinos “ Gran Canarid’ (B.O.C. n° 88, de
11 demayo), y cuantasdisposicionesdeigual oinferior
rango se opongan alo dispuesto en estaOrdeny en es-
pecid & Reglamento delaDenominacion de Origen Gran
Canaria aprobado por Orden de la Consgeriade Agri-
cultura, Ganaderia, Pescay Alimentacion, de 23 de di-
ciembre de 2005, por la que se unifican las denomina
ciones de origen “Gran Canaria’ y “Monte Lentisca”
y sus Reglamentos.

DISPOSICION FINAL

Esta Orden entraraen vigor € diasiguiente d de su
publicacion en € Boletin Oficia de Canarias.

Santa Cruz de Tenerife, a20 dejulio de 2009.
LA CONSEJERA DEAGRICULTURA,
GANADERIA, PESCAY ALIMENTACION,
Mariadel Pilar Merino Troncoso.
ANEXO

REGLAMENTO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
DE VINOS DE “GRAN CANARIA”

CAPITULOI
GENERALIDADES
Articulo 1.- Objeto.

Este Reglamento tiene por objeto regular la De-
nominacion de Origen de Gran Canaria, paralosvi-
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nos designados tradicionalmente bajo esta denomi-
nacion geogréfica que, reuniendo |as caracteristicas
definidas en este Reglamento, cumplan en su produccion,
elaboracion, crianzay comercializacién, con todos
los requisitos exigidos en el mismo y en lalegisla
cion de aplicacion.

Articulo 2.- Ambito de proteccion.

1. Laproteccion otorgada por esta Denominacion
de Origen sera la contemplada en la legislacién de
aplicacion y se extiende a término “ Gran Canaria”,
y a nombre de lacomarca“Monte Lentiscal”.

2. Los nombres geogréficos protegidos no podran
ser empleados en la designacion, presentacion o pu-
blicidad de vinos que no cumplan los requisitos es-
tablecidos en este reglamento, aunque tales nombres
vayan traducidos aotras |enguas o precedidos de ex-
presiones como “tipo”, “estilo”, “imitacién” u otros
similares, ni aun cuando seindique el verdadero ori-
gen del vino.

Articulo 3.- Gestion de la denominacion de ori-
gen.

1. La gestion de la denominacion de origen se
realizara por el Consegjo Regulador de la denomina-
¢ion, constituido en corporacién de derecho publico,
con la organizacion, composicion y funcionamiento
que recogen sus estatutos.

2. Los acuerdos y decisiones del 6rgano de ges-
tién, que afecten al control, deberan notificarsea or-
ganismo de control, en el plazo de diez dias desde
gue fueron adoptados.

Articulo 4.- Financiacion del Consgjo.

1. Lascuotasdeincorporaciény pertenenciay de-
rechos por prestacion de servicios que contribuyen
alafinanciacion del Consglo Regulador seran:

a) Cuotadeincorporacion: hasta50 euros por ins-
cripcion, tanto para €l registro de vifiedos como pa-
rael de bodegas. El Pleno del Consgjo fijara, y re-
visara anualmente, dicha cuantia.

b) Cuota de pertenencia: cuota anual, por perte-
necer a Consgjo, que fijard, y revisara anualmente,
el Pleno del Consegjo Regulador y que se determina-
rade lasiguiente manera:

* Registro de vifiedos: hasta 0,02 euros por kilo-
gramo de uva producida.

* Registro de bodegas. hasta 0,02 euros por litro
de vino producido.

¢) Serviciosasolicitud del operador inscrito, € cos-
tereal efectivo de los mismos.

CAPITULO I
DE LA PRODUCCION
Articulo 5.- Zona de produccion.

1. Lazonade produccion delosvinos amparados
por laDenominacion de Origen “ Gran Canarid’ abar-
caalatotalidad delaisla de dicho nombre.

2. Dentro dela Denominacién de Origen Gran Ca
naria, sereconocelaComarca“Monte Lentiscal”, por
susvaores histéricas, patrimonio ethografico, tradicion
vitivinicola, calidad de la produccion de uvay ca
racteristicas especificas de sus vinos. Dicha comar-
ca esté limitada por la poligonal definiday descrita
literal y cartograficamente en el anexo del Decreto
Legislativo 1/2000, de 8 de mayo, por el que se
aprueba el Texto Refundido de las Leyes de Orde-
nacion del Territorio de Canariasy de Espacios Na-
turales de Canarias (B.O.C. n° 60, de 15.5.00), epi-
grafes C-14 (Monumento Natural de Bandama) y
C-24 (Paisaje Protegido de Tafira), en los términos
municipales de Las Palmas de Gran Canaria, Santa
Brigiday Telde.

Articulo 6.- Variedades de vid.

1. Laelaboracion de los vinos protegidos por la
denominacion serealizara, exclusivamente, con uvas
de las variedades siguientes:

a) Variedades de uvas blancas:

« Preferentes: Albillo, Bermejuelao Marmajuelo,
Forastera Blanca o Doradilla, Gual, Malvasia Blan-
ca, Moscatel de Algjandria, Sabro, Verdelloy Vija
riego o Diego.

 Autorizadas: Bastardo blanco o Baboso blanco,
Breval, Burrablanca, Listan Blanco, Pedro Ximénez
y Torrontés.

Lavariedad Breval, dado su escaso o nulo valor
vinicola, si bien se autoriza en los cultivos ya exis-
tentes, se considera como variedad a extinguir, por
|o que queda prohibida para nuevas plantaciones.

b) Variedades de uvastintas:

* Preferentes: CastellanaNegra, Listdn Negro oAl-
mufieco, MavasiaRosada, Negramoll o Mulatay Tin-
tilla

* Autorizadas: Bastardo negro o Baboso negro, Lis-
tan Prieto, Moscatel Negro y Vijariego Negro.

2. El Consgjo Regulador fomentara, en suzonade
influencia, las plantaciones de | as variedades prefe-
rentes, pudiendo fijar, através del Pleno, limites de
superficie de nuevas plantaciones, replantacionesy
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sustituciones con otras variedades autorizadas, en
razon de las necesidades y siempre en pro delame-
joradelacalidad de los vinos amparados.

Articulo 7.- Practicas culturales.

1. Los sistemas de cultivo y précticas culturales
serén las adecuadas para conseguir las mejores cali-
dades, quedando expresamente prohibidos los em-
parrados altos o “latadas’ tradicionales.

2. La densidad méxima de plantacion sera de
5.000 cepas por hectérea, independientementedel sis-
tema de conduccion o de la variedad.

3. Enlossistemasde poda, € nimero méaximo de
yemas por cepay hectérease determinarapor la“vo-
cacion de poda’ de cada variedad, entendiendo por
tal aquellatendente a optimizar lacalidad delauva.
Enloscasosdelasvariedades MalvasiaBlancay Ro-
sada, CastellanaNegray Tintilla, esta“vocacion” es
de podalarga, con pulgares ados yemasy varas de
hasta seis yemas.

4. Laformacion delacepay su conduccion se efec-
tuara como sigue:

a) Variedades blancas:
» Malvasia Blanca:

- En conduccion tradicional de pie bajo, un mé
ximo de 64 yemas por cepa, realizandose |la préacti-
cadelapodasegiin usosy costumbrestradicionales,
generalmente con pulgares de 2 a 6 yemas.

- En conduccion en espa dera, lapoda se podra efec-
tuar en pulgares de 2 6 6 yemas o en pulgar y vara,
siempre respetando un maximo de 64 yemas por ce-
pa.

- En ningln caso, el nimero de yemas producti-
vas sera superior a 210.000 yemas por hectérea.

» Resto de variedades blancas:

- En conduccion tradicional de pie bgjo, un mé&
ximo de 32 yemas por cepa, realizandose la précti-
cadelapodasegun usosy costumbrestradicionales,
generamente con pulgares de 2 a 3 yemas.

- En conduccion en espadera, lapoda se podraefec-
tuar en pulgares de 1 6 2 yemas o en pulgar y vara,
siempre respetando un maximo de 32 yemas por ce-
pa.

- En ninglin caso, € nimero de yemas producti-
vas sera superior a 110.000 yemas por hectérea.

b) Variedades tintas:

» Malvasia Rosada, CastellanaNegray Tintilla:

- En conduccion tradicional de pie bajo, un mé&
Ximo de 64 yemas por cepa, con pulgaresde 2 a 6
yemas.

- En conduccién en espal dera, lapoda se podraefec-
tuar en pulgaresde 2 6 6 yemas 0 en pulgar y vara,
siempre respetando un maximo de 64 yemas por ce-
pa.

- En ningun caso, el nimero de yemas producti-
vas sera superior a 210.000 yemas por hectarea.

* Resto de variedades tintas:

- En conduccion tradiciona de pie bajo, un m&
ximo de 32 yemas por cepa, con pulgaresde 2 a 3
yemas.

- En conduccién en espaldera, lapodase podra efec-
tuar en pulgares de 1 6 2 yemas o en pulgar y vara,
siempre respetando un maximo de 32 yemas por ce-
pa.

- En ninglin caso, € nimero de yemas producti-
vas sera superior a 110.000 yemas por hectérea.

5. Podraprocederse a riego delosvifiedosen los
supuestos siguientes:

- En el caso de nuevas plantaciones, replantacio-
nes o plantaciones sustitutivas, se podra regar todo
d afio, durante los tres primeros anos de cultivo, o
hastaque € vifiedo tenga un adecuado desarrollo ra-
dicular y alcance una formacion completa segun €
tipo de cultivo y sistemas de conduccion.

- En el caso devifiedos en produccion con masde
tres afios, se podraregar durante todo el afio, excep-
to en el periodo comprendido entreel enveroy laven-
dimia.

No obstante, en caso de condiciones climéticas ad-
versas (siroco, levante, caloresfuertes, etc.), e Con-
sejo Regulador podré autorizar la préctica del riego
entre el enveroy lavendimia.

En ninglin caso, la préactica del riego podra con-
[levar la obtencién de producciones superiores alas
establecidas en este reglamento, en funcion del sis-
temade cultivo particular de cada caso.

Articulo 8.- Vendimia

1. Lavendimiaseredizaradeformasdectiva, des-
tinandose exclusivamente a la elaboracion de vinos
protegidos, |as partidas de uva sana procedentes de
parcelasinscritasen el Registro deVifiedosdelade-
nominacion, que presenten una graduacion a coho-
licanatural minimade 10% vol. paralas variedades
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blancas, de 11% vol. paralastintasy de 12%vol. pa-
ralas que se destinen a elaborar vino delicor.

Las uvas desechadas no podran tener entrada en
la bodega.

2. El Consgjo Regulador podra determinar lafe-
chadeiniciacion delavendimiaen lasdiferentes zo-
nasy acordar normas sobre €l ritmo de recoleccion,
afinde que ésta se efectlie en consonanciacon laca-
pacidad de absorcién de las bodegas, asi como so-
bre el transporte de la uva para que € mismo se
realice sin deterioro de su calidad y seeviten lasfer-
mentaciones prematuras.

Articulo 9.- Limitacién ala produccién.

1. Las producciones maximas admitidas por hec-
tarea, apartir del quinto afio de implantacién del vi-
fiedo, serén las siguientes:

Variedades blancas. 13.000 kg/ha.
Variedades tintas: 12.000 kg/ha.

2. El Consgjo Regulador podra adoptar, segun cri-
terios de defensay mejora de la calidad y para una
campahadeterminada, acuerdos que afecten alosli-
mites de produccion establecidos en el apartado an-
terior. Tales acuerdos serén adoptados con anteriori-
dad a inicio delavendimiay lamodificacion no podré
superar €l 25 por 100 del limite previsto en el apar-
tado anterior.

3. En los primeros afios de implantacién del vi-
fiedo, laproduccion maximaautorizedaseralasiguiente:

- Afio 1: 0% del méaximo autorizado.

- Afio 2: 10% del maximo autorizado.

- Afio 3: 30% del maximo autorizado.

- Afio 4: 50% del méaximo autorizado.

4. Lauvaprocedente de parcelas, cuyos rendimientos
sean superiores al limite autorizado, no podra ser
utilizada paralaelaboraci6n de vinos protegidos por
esta Denominacion.

CAPITULOIII
DE LA ELABORACION

Articulo 10.- Técnicas de elaboracion.

1. Laelaboracion, almacenamiento, crianzay em-
botellado de los vinos de la denominacion ha de
realizarse en el &mbito territorial de su zona de pro-

ducciony en instalaciones inscritas en |os respecti-
VOS registros.

2. Las técnicas empleadas en la manipulacion de
lauva, €l mostoy € vino, e control delafermenta-
ciony del proceso de conservacion tenderdn alaob-
tencion de productos de maxima calidad, mante-
niendo los caracterestradicionalesdel ostipos devinos
amparados por esta Denominacion de Origen.

3. Solo podrén ser utilizados sistemas mecanicos
gue no dafien los componentes solidos del racimo,
en especial quedara prohibido el empleo de magui-
nas estrujadoras de accion centrifuga de alta vel oci-
dad, asi como lautilizacion de prensas detipo “ con-
tinuas’.

4. Enlaextraccién de mostos se seguiran las prac-
ticas mas adecuadas para obtener lamejor calidad de
los vinos.

5. Lasfracciones de mosto o vino, obtenidas por
presionesinadecuadas, no podran ser destinadasala
elaboracion de los vinos protegidos.

6. En la elaboracion de vinos con Denominacion
de Origen, no se podran utilizar practicas de preca
|lentamiento dela uva o calentamiento delos mostos
0 delos vinos en presencia de los orujos, tendentes
aforzar la extraccion de la materia col orante.

7. Asi mismo, queda prohibido el uso de virutas
de madera o similares.

8. En la produccion del mosto se seguiran las
précticas tradicionales, aplicadas con una moderna
tecnologia, orientadahacialamejoradelacalidad de
los vinos. Se aplicardn presiones adecuadas para la
extraccion del mosto o del vino y su separacion de
los orujos, de forma que & rendimiento no sea su-
perior a 72,5 litros de mosto por cada 100 kilogra-
mos de vendimia. El limite de mosto o vino por ca-
da 100 kilogramos de vendimia podraser modificado
excepcional mente en determinadas campafias por €l
Consejo Regulador, por propiainiciativao apeticion
delos elaboradores interesados, efectuada con ante-
rioridad alavendimia, previos |os asesoramientosy
comprobaciones necesarias, sin que en ningln caso
sesuperenlos 74 litros de mosto o vino por cada 100
kilogramos de vendimia.

9. La elaboracion se podra realizar en depdsitos
o recipientes de acero inoxidabley barricasderoble
con una capacidad maxima de 225 litros, asi como
depdsitos de fibrapara uso alimentario y de cemen-
to recubiertos, interiormente, con resina epoxi de
uso alimentario, y que garanticen la sanidad del vi-
no.

10. En las bodegas inscritas en los diferentes re-
gistrosdelaDenominacion no podraredizarselada
boracin, almacenamiento, o manipul acién de uvas,
mMostos o Vinos obtenidos de superficiesviticolas si-
tuadas fuera de la zona de produccion de la Deno-
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minacion. Sin embargo, en dichas bodegasinscritas
se autorizara por €l 6rgano de control la recepcion
de uvas, elaboracion y almacenamiento de vinos
gue procedan de la zona de produccién, aun cuan-
do no provengan de vifiedos inscritos, siempre que
estas operaciones, asi como la manipulacion y al-
macenamiento de los productos obtenidos se reali-
cen de forma separada de las correspondientes alos
productos gque opten a ser amparados por la Deno-
minacion.

Articulo 11.- Delacrianza

1. Lazonade crianzadelosvinosdelaDenominacion
coincide exactamente con lazona de produccion de-
limitada en el articulo 5 de este reglamento.

2. Loslocales de bodegas destinados ala crianza
0 envejecimiento deberadn tomar medidas para evi-
tar las trepidaciones, con temperatura constante y
fresca durante todo e afio, asi como de estado hi-
grométrico y ventilacion adecuados. Deberan tener
unas existencias minimas de 225 litros de vino en pro-
ceso de envejecimiento.

3. A los efectos de este reglamento se entendera
gue unvino hasido sometido aa guin proceso de crian-
Za, cuando su el aboracion se hayaredizado enlasbo-
degasinscritas en el correspondiente registro de bo-
degas de crianzadelaDenominacion, con un periodo
de envejecimiento minimo de 2 afios, de los que, a
menos, 6 meses habran permanecido en barricas de
madera de roble.

1. Caracteristicas fisico-quimicas:

CAPITULO IV
DE LOSTIPOSY CARACTERISTICAS DE LOSVINOS
Articulo 12.- Tipos de vinos.
1. Lostipos de vinos amparados por la Denomi-

nacion de Origen de Vinos“ Gran Canaria’ y su gra
do alcohdlico volumétrico adquirido minimo seran:

TIPO DE VINO GRADUACION
ALCOHOLICA MINIMA

Blanco 10% val.
Rosado 10% vol.
Tinto 11% vol.
Vinos delicor 15% val.
Espumoso 10% vol.
Dulce clasico 14% vol.

2.Vino dulceclésico: serdobtenido apartir delas
variedades“Malvasia’ 0 “Moscatel”, que sometidas
aun proceso de sobremaduracién en la misma plan-
ta, o mediante“ asoleado” , presenten un contenido mi-
nimo en azlcares residual es de 45 gramos por litro.

3. Vino espumoso: sera el obtenido segin el mé-
todo tradicional, apartir delasvariedades blancasci-
tadasen €l articulo 6. Respecto delas mencionesre-
lativas a tipo de producto elaborado se estara alo
dispuesto en lalegislacion de aplicacion.

Articulo 13.- Caracteristicas fisico-quimicas y
organol épticas.

DENSIDAD
. Vinos Vinos Vinos dulces y . .
Vinos secos . . P Vinos de licor
Semisecos Semidulces Dulce clasico
< 0,998 >0,998a1,003 | >1,003a1,030 > 1,030 >1,030
GRADO ALCOHOLICO
. . . . Vino , .
Vinos tintos Vinos rosados | Vinos blancos . Vinos de licor
Dulce clasico
=211 % =10 % =210 % 214 % 215 %
EXTRACTO SECO TOTAL (obtenido por densimetria)
Vinos tintos y rosados Vinos blancos, Dulces clasicos y de licor
de 22 a 30 gr/l de 16 a 33 gr/l
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AZUCARES REDUCTORES

. Vinos Vinos Vinos dulces, Vino dulce clasico
Vinos secos . . ; .
Semisecos Semidulces y Vinos de licor
< 4 gr/l maximo* >4a12gr/l >12 a 45 gr/l > 45 gr/l
SACAROSA

Negativo en todos los casos

CENIZAS

de 1 a 3 gr/l en todos los casos

ALCALINIDAD DE LAS CENIZAS

de 0,8 a 3 gr/l de carbonato potésico en todos los casos

ACIDEZ TOTAL

> 4.5 gr/l expresados en acido tartarico en todos los casos

ACIDEZ VOLATIL (expresada gr/l de acido acético)

Vinos iGvenes Vino dulce clasico y
) Vinos sometidos a algun proceso de crianza
<0,8 gr/l <1,2gr/
ACIDEZ FIJA

de 4 a 6 gr/l expresados en acido tartarico en todos los casos

PH

de 2,7 a 3,9 en todos los casos

ANHIDRIDO SULFUROSO LIBRE

Vinos tintos Vinos blancos, rosados, dulces clasicos y Vinos de licor
< 30 mgr/l < 50 mgr/l
ANHIDRIDO SULFURCSO TOTAL
s Vinos tintos con un contenido en azucares < 150 mgr/I

residuales menor a 5 gr/l
¢ Vinos blancos y rosados secos con un
contenido en azucares residuales menor a 5 gr/l
. . . =< 200 mgr/|
e Vinos tintos con un contenido en azucares
residuales superior a 5 gr/l
Vinos blancos y rosados con un contenido en < 250 mgr/]

azucares residuales superior a 5 gr/l
Inferior o igual a 150 mg/l, cuando el contenido de azucar

Vinos de licor residual sea inferior a 5 g/l
Inferior o igual a 200 mg/l, cuando el contenido de azucar

residual sea superior a 5 g/l

* De 9 gramos por litro como maximo, cuando e contenido de acidez total expresada en gramos de &cido
tartarico por litro no seainferior en méas de 2 gramos por litro a contenido en azlcar residual.
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Por lo que respecta a las caracteristicas fisico-
quimicas delosvinos espumosos se estaraalo dis-
puesto en la regulacién general.

2. Caracteristicas organol épticas:
A) Vinos tintos:

a) Fase visual: color rojo granate, cereza, pico-
ta o rubi con ribetes violaceos. Capa media a muy
alta. Limpioy brillante.

b) Fase olfativa: intensidad mediaamuy ata. Aro-
mas afrutasrojas,; pueden aparecer notas de pimienta,
tabaco e incluso de chocolate negro, dependiendo
de las variedades utilizadas y |a edad de | os culti-
vos. Enlas crianzas, eincluso en algunos vinos con
estancia en madera, notas propias de la permanen-
ciaen barricaderoble (clavo, regaliz, vainillay ca-
nela).

¢) Fase gustativa: intensidad media a muy alta.
Sabores afrutas rojas; pueden aparecer notas de pi-
mienta, tabaco e incluso de chocolate negro, de-
pendiendo de las variedades utilizadas y |aedad de
los cultivos. En las crianzas, e incluso en algunos
Vinos con estancia en madera, notas propias de la
permanencia en barrica de roble (clavo, regaliz,
vainillay canela). Taninos dulces, equilibrados e
integrados dentro de la estructura del vino. Es-
tructurado amplio y persistente.

B) Vinos rosados:

a) Fase visual: color rosa arosa vivo con ribe-
tesviolaceos de intensidad bajaamedia. Limpioy
brillante.

b) Fase olfativa: intensidad mediaamuy ata. Aro-
mas a fresa y frutas rojas del bosque ligeramente
confitadas.

¢) Fase gustativa: intensidad media a muy alta.
Saboresafresay frutasrojasdel bosgue ligeramente
confitadas. Acidez frescay viva. Estructurado am-
plio y persistente.

C) Vinos blancos:

a) Fasevisua: color amarillo pgjapdida, intensidad
baja a media con ribetes verdosos. Limpio y bri-
[lante.

b) Fase olfativa: intensidad mediaamuy ata. Aro-
mas a frutas tropicales, platano, pera, manzanay
citricos; notas a hinojo, anisados y tabaco verde;
notas florales. En los dulces clésicos pueden apa-
recer aromas a rosay melocoton; a veces recuer-

dos de toques melados; higos secos, détales, ore-
jonesy otros frutos pasificados.

¢) Fase gustativa: intensidad media a muy alta.
Persistencia de los caracteres olfativos en boca
Acidez equilibrada, fresca y viva. Estructurado
amplioy persistente. Los dulces, dulces clasicosy
licorosos son untuosos.

D) Vinos de licor:

a) Fasevisual: color amarillo &mbar, caoba, yo-
dado, intensidad media. Limpio y brillante.

b) Fase dlfativa: intensidad mediaamuy ata. Aro-
mas a fruta pasay sobremaduras con notas afruta
tropical y citricay un fondo a hierbas aromaticas;
matices de crianza, frutos secos, mineral.

¢) Fase gustativa: intensidad media a muy alta.
Persistenciade ese dul zor con notas amielados con
carnosidad. Acidez fresca y viva. Equilibrado y
persistente.

E) Vinos espumosos:

a) Fase visual: el color debe ser preferentemen-
teamarillo palido con reflgjos verdosos, aungque se
admiten tonalidades mas oscuras hasta el amarillo
oro, ademas debe estar [impio y brillante. Las bur-
bujas seran finas, admitiéndose | as de tamafio me-
dio, capaces de formar rosario y corona, al menos
en la primera fase de servicio.

b) Fase olfativa: |os aromas deben ser frescos des-
tacando notas afrutadas y florales, presentando
ademas recuerdos del vino base. También pueden
ser detectabl es, aunque no estar siempre presentes,
notas de levadura de pan, especiados, hinojo y/o ani-
sados y otras de caracter vegetal tanto fresco co-
MO Seco.

¢) Fase gustativa: fresco en boca, equilibrio en-
tre acidez y azlcar, con abundante burbuja que re-
cuerde principalmente afrutafresca, cuando esjo-
ven. Su evolucion en botelladalugar anotasde cierta
reduccion noble que le aportan mayor compl gjidad
y elegancia.

F) Vinos dulces clésicos:

a) Fasevisual: color amarillo pdido adorado con
reflejos verdosos. Intensidad bajaamedia. Limpio
y brillante.

b) Fase dlfativa: intensidad mediaamuy alta. Aro-
mas a frutas blancas madura o pasificada: rosay
mel ocotdn; con recuerdos a higos secos, détiles, ore-
jones. Notas de mineral de frutatropical.
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¢) Fase gustativa: intensidad media a muy alta.
Destacan |os aromas percibidos en lafase ol fativa.
Acidez equilibrada, fresca y con viveza. Persis-
tente y en boca destaca ese dulzor agradable y la
untuosidad.
CAPITULOV
REGISTROS
Articulo 14.- Registros.
1. Por el Consejo Regulador se llevarén los si-
guientes registros:
A) Registro de Vifiedos, que constara de las si-
guientes secciones:

- Seccion |: vifiedos ubicados en la comarca de
Monte Lentiscal.

- Seccion 11: vifiedos ubicados en el resto dela
zona de produccion.

B) Registro de Bodegas, que constara de las si-
guientes secciones y subsecciones:

- Seccion |: Bodegas de elaboracion:

Subseccién A: Bodegas ubicadas en lacomarca
de Monte Lentiscal.

Subseccién B: Bodegas ubicadas en el resto de
la zona de produccion.

- Seccion |1: Bodegas de almacenamiento:

Subseccién A: Bodegas ubicadas en la comarca
de Monte Lentiscal.

Subseccion B: Bodegas ubicadas en el resto de
la zona de produccion.

- Seccidn |11: Bodegas de embotelladoras:

Subseccion A: Bodegas ubicadas en lacomarca
de Monte Lentiscal.

Subseccién B: Bodegas ubicadas en el resto de
la zona de produccion.

- Seccién 1V: Bodegas de Crianza:

Subseccién A: Bodegas ubicadas en la comarca
de Monte Lentiscal.

Subseccién B: Bodegas ubicadas en el resto de
la zona de produccion.

2. Las solicitudes de inscripcion se dirigiran al
Consejo Regulador, acompariando |os siguientes do-
cumentos:

* ldentificacion de las personas fisicas o juridi-
cas.

* Acreditacion de la titularidad de las parcelas
0 bodegas.

« Acreditacion de estar inscritasen €l registro vi-
ticola (para las parcel as).

* Acreditacion de estar inscrito en el registro
sanitario.

« Acreditacion de estar inscritos en el registro de
envasadores y embotelladores (para las bodegas).

* Declaracién responsabl e de que laparcela o bo-
dega cumple con las especificaciones del regla-
mento.

* Croquisy plano de situacién de la parcelay/o
bodega, con indicacion delaubicaciony tipo deva-
riedades existentes en las parcelas, y distribucion
de equipos y depdsitos en las bodegas y todas las
caracteristicas resefiabl es.

3. El Consejo podrarealizar |os actos necesarios
para la determinacion y comprobacion de los da-
tos en virtud de los cuales deba resolver.

4. El Consejo Regulador denegarda las inscrip-
ciones que no se gjusten alos preceptos del presente
Reglamento y alas disposiciones establ ecidas por
la Administracion de tutela, sobre condiciones de
carécter técnico que deban reunir lasvifiasy las bo-
degas.

Articulo 15.- Registro de vifiedos.

1. En el Registro de Vifiedos se podran inscri-
bir |as parcelas situadas en la zona de produccién,
cuya uva pueda ser destinada a la elaboracion de
vinos protegidos.

2. Enlainscripcion figurard el nombre del titu-
lar dela parcelay su derecho sobre lamisma, jun-
to con todas aquellas denominaciones o descripciones
gue permitan identificar mejor la misma, pago/lu-
gar y término municipal en que esta situada, par-
cela o subparcela catastral, superficie en produc-
cién, variedades de vid y cuantos datos sean precisos
para su clasificacion y localizaciéon.

3. En €l caso de que €l titular no sea el propie-
tario de la parcela, deberdn indicarse los datos de
dicho propietario.
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4. En ningun caso se permitiralainscripcion en
el Registro de Vifiedos, a aguellas parcelas en las
gue existan variedades permitidas mezcladas con
otras no permitidas.

5. Lainscripcion en el Registro de Vifiedos es
voluntaria, a igual que la correspondiente baja en
el mismo. Una vez producida ésta, deberan trans-
currir cinco anos naturales antes de que el vifiedo
en cuestién puedavolver ainscribirse, salvo cam-
bio de titularidad.

Articulo 16.- Registro de Bodegas.

1. En el Registro de Bodegas se podran inscri-
bir aquellas situadas en la zona de produccion, que
cumplan todoslos requisitos exigidosen el presente
Reglamentoy enlalegislacién vigente, y enlasque
se elaboren vinos que pueden optar ala Denomi-
nacion de Origen.

2. En lainscripcion figurara el nombre de la
empresa, actividades de elaboracion, de almace-
namiento, de embotellado o de crianza, localidad,
término municipal y zona de emplazamiento, ca-
racteristicas, nimero y capacidad de los envasesy
maquinariay sistema de elaboracion.

En lainscripcion de bodegas de crianzafigura-
ran, ademas, |os siguientes datos: nimero de barricas
y las caracteristicas delas mismas, capacidad dela
bodega y cuantos datos sean precisos para la per-
fectaidentificacién y catalogacion de la misma.

3. En €l caso deques titular inscrito no seapro-
pietario de los locales, se hard constar tal circuns-
tancia, indicando € nombrey domicilio ddl propietario.

4. Lainscripcién en el Registro de bodegas es
voluntaria, al igual que la correspondiente baja en
el mismo. Una vez producida ésta, deberan trans-
currir cinco anos naturales antes de que la bodega
en cuestion pueda volver ainscribirse, salvo cam-
bio de titularidad.

5. En losregistros de bodegas se diferenciarén,
con finalidad estadistica, aquell as bodegas que co-
mercialicen fuera de la Comunidad Autonoma, asi
como aguellas que elaboren vino con mencion eco-
|6gica.

Articulo 17.- Derechos.
1. Los operadores inscritos en |los correspon-
dientes registros establecidos en el presente Re-

glamento, tendran los siguientes derechos:

- Producir uvas con destino a la e_I aboraci ()_n de
vinos amparados por esta Denominacion de Origen,

0 elaborar, almacenar, embotellar y envejecer vi-
nos que hayan de ser protegidos por la misma.

- Uso de la Denominacion de Origen en propa-
ganda, publicidad, documentacion o etiquetado.

Articulo 18.- Obligaciones.

1. Los operadores inscritos en los correspon-
dientes registros establecidos en el presente Re-
glamento, tendran las siguientes obligaciones:

- Cumplir con las disposiciones establecidas en
este Reglamento, los acuerdos del Consejo Regu-
lador, asi como las disposiciones que dicte laAd-
ministracion de tutela.

- Satisfacer |as obligaciones econdémicas que le
correspondan.

- Comunicar a Consejo Regulador cualquier
variacion que afecte a los datos inscritos, asi co-
mo cualquier otro dato de interés que le solicite el
Consgjo.

2. Enlosterrenos ocupados por lasvifiasinscritas
en el Registro de Vifiedosy en sus construcciones
anexas no podran entrar ni permanecer existencias
de uva sin derecho ala Denominacion de Origen.

S6lo se podrd almacenar vino pendiente de en-
vasar en los locales inscritos.

Articulo 19.- Actualizacion de los Registros.

1. El Consgjo Regulador, de oficio, efectuarains-
pecciones periodicas para comprobar |a exactitud
delasinscripciones, guedando facultado paraadop-
tar las medidas necesarias.

2. Todas las inscripciones en los diferentes re-
gistros seran renovadas cada cuatro (4) afios.

CAPITULO VI
DEL SISTEMA DE CONTROL

Articulo 20.- Organismo de control.

El control se realizara por €l Instituto Canario
de Calidad Agroalimentaria (1.C.C.A.). Dichafun-
cién comprenderael control de laproduccién, ela-
boracion y, de todo agquello que sea necesario pa-
rapoder acreditar el origen y calidad de los vinos
amparados por esta Denominacién de Origen.

Articulo 21.- Ambito de control.

1. Seran objeto de control todos | os operadores,
instalacionesy productosinscritos en los Registros,
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asi como la documentacion generada. Este control
se entendera desde la produccion hasta el compor-
tamiento del producto en el mercado.

2. El control efectuado alos operadores, en los
términos especificados en el apartado anterior, ve-
rificard el cumplimiento de o dispuesto en el pre-
sente reglamento.

3. Para que los productos alcancen la califica-
cion y certificacidon necesarias para ser ampara-
dos, habran de superar todos los controles de cali-
dad que se establecen en este Reglamento.

Articulo 22.- Cdlificacion de los vinos.

1. Todo €l vino que pretenda ampararse bajo es-
ta Denominacion de Origen debera cumplir las si-
guientes condiciones:

a) Proceder de uvas de las variedades admitidas
por este reglamento y que cumplan con los requi-
Sitos técnicos establecidos en el presente regla-
mento.

b) Que el procedimiento de elaboracion del vi-
no cumpla con los requisitos técnicos exigidos en
este reglamento.

¢) Que hayan sido sometidos a examenes anali-
ticosy organol épticos que verifiquen e cumplimiento
de las caracteristicas fisico-quimicas y organol ép-
ticas establecidas en el presente reglamento.

d) Cumplir con lasrestantes obligaciones que dis-
ponga lalegislacion vigente de aplicacion, asi co-
mo las que disponga este reglamento.

2. El vino amparado debera mantener las cuali-
dades fisico-quimicasy organol épticas caracteris-
ticas del mismo. En el caso de gque se constate en
lafase de comercializacion algunaalteracion en es-
tas caracteristicas en detrimento de su calidad, se-
radescalificado por €l |.C.C.A., lo quellevaracon-
sigolapérdidade derecho a uso de laDenominacién.

3. No se podré calificar un vino que haya sido
mezclado con otro previamente descalificado.

Articulo 23.- Resolucion.

1. Cuando €l vino que se pretendaamparar cum-
placon las condiciones establecidas en el articulo
22.1 del presente reglamento, el bodeguero solici-
tara del 6rgano de gestiéon la emision de los co-
rrespondientes precintos de garantia o contragti quetas.

2. Previo ala emisién de los correspondientes
precintos de garantia o contraetiquetas, el 6rgano

de gestion solicitara del 6rgano de control la co-
rrespondiente autorizacion.

3. Recibidalasolicitud a que hace referencia el
apartado anterior el 6rgano de control declararala
aptitud del vino autorizando la emisién de los ci-
tados precintos de garantiay contraetiquetas.

CAPITULO VII

ENVASADO, ETIQUETADO
Y PRESENTACION DE PRODUCTO

Articulo 24.- Envasado.

1. Losvinos amparados por la Denominacion de
Origen Gran Canaria unicamente pueden circular
y ser expedidos por las bodegas inscritas en los ti-
pos de envases que no perjudiquen su calidad o pres-
tigioy aprobados por €l Consgjo Regulador. Losen-
vases deberdn ser devidrio, de capacidades autorizedas
por la Unién Europea, no autorizandose el uso de
envases de un litro.

2. Cualesquiera que sean las capacidades de los
envases en que se expidan los vinos para el con-
sumo, deberan ir provistos de precintos de garan-
tia, etiquetas o contraetiquetas numeradas, expedidas
numeradas, expedidas por el Organo de Gestidn, que
deberan ser colocadas en la propiabodega, y siem-
pre de forma que no permita una segunda utiliza-
cion.

Articulo 25.- Etiquetado.

1. En las etiquetas de vinos embotellados figu-
rara obligatoriamente de forma destacada el nom-
bre de la Denominacién de Origen, ademas de los
datos que, con carécter general, se determinan en
lalegislacion aplicable.

2. Paraquelos vinos amparados por esta Deno-
minacion puedan llevar en su comercializacion el
nombre de la comarca “Monte Lentiscal” serare-
quisito necesario que la uva utilizada en la elabo-
racion del vino proceda, integramente, de la mis-
ma, y que la elaboracion se haya producido en el
interior de la citada comarca.

3. Tipoy tamafio deletray ubicacién delamen-
cion “Denominacion de Origen Gran Canaria’ vy,
en su caso, “Monte Lentiscal”:

a) Latipografia se correspondera con la “Tra-
jan (Bold)”, en mayusculas.

b) El tamafio de |la fuente seré de 10 puntos.

_ c)_ Los coloresdelamencion autilizar seran los
siguientes:
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d) Negro: pantone BLACK 100%, o

€) Vino: pantone 195 C, o bien lamezclade los
pantones C: 0,0, M: 76,0, Y: 56,0, K: 56,0, o

f) Blanco: pantone WHITE 100%.

g) Enunaprimeralineafiguraralamencion ge-
ografica GRAN CANARIA. En una segunda lineala
mencién DENOMINACION DE ORIGEN, contraidaun
25% en horizontal. En unaterceralinea, en su ca-
so, lamencion geogréfica MONTE LENTISCAL. Las
lineas deberan estar centradas entre si, y €l interli-
neado seré de un espacio (tipo sencillo o punto 1).

h) Lamencion “Denominacion de Origen Gran
Canarid’ y, en su caso, “Monte Lentiscal”, estara
ubicadaen lugar destacado y bien visible de la eti-
queta principal.

4. Para los vinos de “Crianza’, “Reserva’ y
“Gran Reserva’, el Organo de Gestién expedira
contraeti quetas especificas.

Articulo 26.- Indicaciones.

1. Losvinos amparados por esta Denominacion
podran hacer uso de las siguientesindicacionesre-
lativas alas categorias de envejecimiento:

a) Crianza, que podran utilizar 10s vinos tintos
con un periodo minimo de envejecimiento de 24 me-
ses, de los que al menos seis habran permanecido
en barricas de madera de roble de capacidad ma-
xima de 225 litros; y los vinos blancos y rosados
con un periodo minimo de envejecimiento de 18 me-
ses, de los que a menos seis habrén permanecido
en barricas de madera de roble de la misma capa-
cidad méxima.

b) Reserva, que podran utilizar los vinos tintos
con un periodo minimo de envejecimiento de 36 me-
ses, de los que habrén permanecido a menos12 en
barricas de madera de roble de capacidad maxima
de 225 litros, y en botella el resto de dicho perio-
do; y los vinos blancos y rosados con un periodo
minimo de envejecimiento de 24 meses, delos que
habrén permanecido a menos seis en barricas de
madera de roble de lamisma capacidad méxima, y
en botella el resto de dicho periodo.

¢) Gran reserva, que podran utilizar losvinostin-
tos con un periodo minimo de envejecimiento de
60 meses, de los que habran permanecido al me-
nos 18 en barricas de madera de roble de capaci-
dad maxima de 225 litros, y en botella el resto de
dicho periodo; y los blancos y rosados con un pe-
riodo minimo de envejecimiento de 48 meses, de
los que habran permanecido al menos seis en ba-

rricas de madera de roble de la misma capacidad
maxima, y en botella el resto de dicho periodo.

2. Laindicacion “cosecha’, “afiada’, o “vendi-
mia’, se aplicara, exclusivamente, alosvinos ela-
borados con uvarecol ectada en el afio que se men-
cioneenlaindicaciony que no hayan sido mezclados
con vino de otras cosechas. A efectos de corregir
las caracteristicas de |os mostos o vinos de deter-
minada cosecha, se permitirasu mezclacon losde
otras, siempre que el volumen de mosto o vino de
lacosechaaque serefieralaindicacion, entreafor-
mar parte en unaproporcion minimadel 85 por cien-
to.

3. Podra utilizarse el nombre de la variedad en
el etiquetado, cuando los vinos hayan sido elabo-
rados con el 100% de uvade lacorrespondiente va-
riedad.

Articulo 27.- Emblema

1. El Consejo Regulador podraregistrar y adop-
tar un emblema como simbolo de esta Denomina-
cion de Origen, previo informe del Instituto Cana-
rio de Calidad Agroalimentariadela Consgjeriade
Agricultura, Ganaderia, Pescay Alimentacién del
Gobierno de Canarias.

2. Ladescripcion y laimagen de este emblema
eslasiguiente: en el interior del contorno delais-
la de Gran Canaria, coloreada en color granate,
aparecen ocho trazos curvilineos abiertos por su par-
te superior, coloreados en blanco, y que, por su
distribucién, representan un racimo de uvas. Dela
parte central superior de dicho contorno surge un
trazo irregular, coloreado en negro, que represen-
ta el pedunculo del racimo de uvas. Todo ello estéa
coronado por un dibujo que representa hojas de
vid, coloreado en verde, dividido en dos partes,
con formacircular en su parte exterior eirregular,
siguiendo en paralelo el contorno de laisla, en la
parte interior y partiendo de la posicion de lahora
diez hastala de la hora cuatro de las de las agujas
del reloj. En el exterior superior, y en color negro,
partiendo de la posicidn de la hora nueve y media
hastaladelaunay media, y deformacircular apa-
rece la mencion geogréfica Gran Canaria en ma-
yUsculas; en la parte exterior inferior, también en
color negro, partiendo delaposicion delahorasie-
tey media hastala de las dos, y de forma circular
aparece lamencion Denominacion de Origen en ma-
yUsculasy con un tipo de letra menor en un tercio
gue la de Gran Canaria.
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L os pantones de color son los siguientes:
Granate: pantone 201 C.

Verde: pantone 201 C.

Negro: pantone BlacK 100%.

Blanco: pantone White 100%.

Asi mismo, el Consgjo Regulador podra hacer
obligatorio que, en los accesos privados a los vifie-
dosy en € exterior de las bodegas inscritas, en lu-
gar destacado, figure una placa expresiva de esta
Denominacién de Origen y su emblema.

CAPITULOVIII
DE LASINFRACCIONESY SANCIONES.
Articulo 28.- Infracciones, sanciones.

Lasinfraccionesalo dispuesto en €l presente Re-
glamento seran sancionadas de acuerdo con |0 esta-
blecido en lalegislacién sancionadorade aplicacion.

1145 ORDEN de 21 de julio de 2009, por la que
se aprueba el Reglamento de la Denomina-
cién de Origen de Vinos “ La Gomera” .

Las Denominaciones de Origen, desde el punto de
vista material o sustantivo, consisten en un nombre
geografico que designa un producto proveniente del
areaterritorial identificadapor ese nombrey que po-
see cualidades diferencial es debidas primordialmente
a medio geogréfico, incluidoslosfactores naturales
y humanos del territorio correspondiente.

La Orden de laConsgeriade Agricultura, Gana-
deria, Pescay Alimentacion, de 10 de diciembre de
2003 (B.O.C. n° 243, de 15.12.03), reconoce la De-
nominacion de Origen de Vinos “La Gomera” para
los vinos producidos en laisla.

El Decreto 146/2007, de 24 de mayo, por el que
se aprueba el Reglamento de los Consejos Regula-
dores de Vinos de Canarias, establece |a adaptacion
de los actuales Consegj os Reguladores al nuevo régi-
men juridico que se establece en dicho Decreto. A tal
finenlaDisposicion Adiciona Unicaen sus aparta-
dos 1y 5 establece:

“1. En € plazo de tres meses desde la entrada en
vigor de este Decreto, los Consejos Reguladores
existentes, presentaran, ante el Ingtituto Canario de
Calidad Agroalimentaria, y previa aprobacion por
mayoriaabsolutadelos miembrosdel Pleno con de-

recho avoto, un proyecto de reglamento del vino de
la denominacién de origen que gestionan, asi como
un proyecto de estatutos del Consgjo Regulador.”

“5. Traslacumplimentacion de los trAmites precep-
tivos, seprocederdalaaprobacion delosrespectivosre-
glamentosy estatutos, por la Consgeriade la Comuni-
dad Auténoma de Canarias competente en materia de
agricultura.”

Por partedd Consgo Regulador seprocedid alagpro-
baci6n de un proyecto de reglamento del vino delade-
nominacion deorigen que gestionan, asi como deun pro-
yecto de estatutos del Consgjo Regulador.

Enloqueserefiered proyecto de estatutosdel Con-
sg0 Regulador, y de conformidad con € articulo 5 del
citado Reglamento delos Consgjos Reguladores de Vi-
nosde Canariasy previaverificacion desulegaidad, la
ConsgeriadeAgricultura, Ganaderia, Pescay Alimen-
tacion aprobd | os estatutos de cada Consgjo Regul ador,
mediante Orden de 31 de enero de 2008, que se publicd
end Boletin Oficid de Canariasde 13 defebrero de2008.

El Consgo Regulador de la Denominacién de Ori-
gendeVinos“LaGomerd’ presentd parasu aprobacion
un proyecto de reglamento de la Denominacién con €
fin de adaptarse a nuevo régimen juridico surgido tras
laaprobacidn delaLey estata 24/2003, de 10 dejulio,
delaVifiay € Vino (B.O.E. n° 165, de 11.7.03), laL ey
autonémica 10/2006, de 11 de diciembre, de los Con-
sgosReguladoresdeVinosde Canarias (B.O.C. n° 243,
de18.12.06), y d Decreto 146/2007, de 24 demayo, por
d que se aprueba d reglamento de los Consgjos Regu-
ladoresdeVinosde Canarias (B.O.C. n° 118, de 14.6.07),
al tiempo que se amplian las variedades de vid aptas, y
se modifican |as caracterigticas fisico-quimicas y orga
nolépticas de los vinos amparados, ademés de otras
cuestionestécnicas.

Ensuvirtud, apropuestadd Ingtituto Canario de Ca
lidad Agroaimentaria,

DISPONGO:

Articulo Unico.- Aprobar e Reglamento de la
Denominacién de Origen de Vinos“LaGomerd’ que
figura como anexo a esta Orden.

DISPOSICION ADICIONAL

Losarticulos 6.1, 9, 12y 13 del reglamento ane-
X0, tendran efectos retroactivos hasta el 11 de sep-
tiembre de 2007.

DISPOSICION DEROGATORIA

QuedaderogadalaOrden de 27 de abril por laque
seapruebael Reglamento dela Denominacion de Ori-
gen de Vinos“LaGomera” (B.O.C. n° 88, de 11 de

mayo).



