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Publicaci6én de una solicitud de aprobacién de una modificacion de la Unién del pliego de
condiciones de una denominacién de origen protegida en el sector vitivinicola, tal como se
contempla en el articulo 97, apartado 4, pirrafo primero, del Reglamento (UE) n.° 1308/2013 del
Parlamento Europeo y del Consejo, en relacién con el articulo 105 del mismo Reglamento

(C/2024/4493)

De conformidad con el articulo 17 del Reglamento (UE) 20241143 del Parlamento Europeo y del Consejo ('), en el plazo
de los tres meses siguientes a la fecha de la presente publicacién, las autoridades de cualquier Estado miembro o tercer pais,
asi como cualquier persona fisica o juridica que tenga un interés legitimo y se halle establecida o sea residente en un tercer
pais, podran formular oposicion ante la Comision.

SOLICITUD DE MODIFICACION DE LA UNION DEL PLIEGO DE CONDICIONES
Toro
PDO-ES-A0886-AMO06

Fecha de aplicacién: 16.5.2023

1. Solicitante e interés legitimo

Consejo Regulador de la Denominacién de Origen «Toro»

Estd formado por todos los viticultores y bodegas que participan en la elaboracién del vino de la DOP «Toro.

2. Apartado del pliego de condiciones afectado por la modificacion o las modificaciones

O

X X

d

Nombre del producto
Categoria de producto vitivinicola
Vinculo

Restricciones de comercializacion

3. Descripcién y motivos de la modificacion

1.

INCORPORACION DE UNA NUEVA CATEGORIA DE VINOS AMPARADOS

Descripcion:

Se modifica el pliego de condiciones de la DOP «Toro» para incluir una nueva categoria de vinos, en concreto, la
categoria 5, «Vinos espumosos de calidad», por lo que hay que describir sus caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas.

Esta modificacion afecta al apartado 2 del pliego de condiciones y al punto 3 del documento tnico.

Tipo de modificacién: Unién

Se trata de una modificacion de la Unidn, ya que se corresponde con una modificacion del tipo especificado en la letra
b) del apartado 2, articulo 105 del Reglamento (UE) n.° 1308/2013 (OCM tinica).

Justificacion:

La incorporacion de variedades tradicionalmente presentes en la zona en la anterior revision del pliego de condiciones,
como Albillo Real y Moscatel de grano menudo, junto con la utilizacién del Verdejo, Malvasia Castellana, Garnacha
Tinta y Tinta de Toro, logran unas condiciones idoneas para la obtencién de un mosto | vino base diferenciado,
optimo para su destino en la elaboracién de vinos espumosos de calidad, adquiriendo este diltimo una burbuja
pequeiia, intensa, asi como una corona de larga duracién.

(') Reglamento (UE) 20241143 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 11 de abril de 2024, relativo a las indicaciones geogréficas para
vinos, bebidas espirituosas y productos agricolas, asi como especialidades tradicionales garantizadas y términos de calidad facultativos
para productos agricolas, por el que se modifican los Reglamentos (UE) n. 1308/2013, (UE) 2019/787 y (UE) 20191753, y se deroga
el Reglamento (UE) n.° 1151/2012 (DO L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.curopa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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Tras analizar, tanto desde el punto de vista fisico-quimico como sensorial, vinos espumosos elaborados por el método
tradicional por bodegas de la zona, pero que se comercializan al margen de la proteccién de la DOP Toro, se ha podido
comprobar que estos vinos espumosos de calidad son frescos, equilibrados, con volumen en boca y con una buena
integracion de los aromas secundarios procedentes de la segunda fermentacién en botella y, a su vez, manteniendo el
perfil tradicional de los vinos de Toro.

En resumen, la voluntad de mantenimiento de las plantaciones histéricas de estas variedades de uva blanca y tinta de la
zona (ahora ya con todas las variedades historicas), preservando asi su diversidad genética, junto con la calidad
demostrada y el éxito comercial de algunos de estos vinos en los mercados, justifican el que el Consejo Regulador
desarrolle las reglas para amparar la produccién ante la demanda del sector en este sentido.

Asimismo, la incorporacion de una nueva categoria de vinos implica que sea necesario describir estos vinos, al menos,
los pardmetros fisicoquimicos que establece el articulo 20 del Reglamento (UE) 2019/34. Para la definicién de estos
pardmetros se han tenido en cuenta los andlisis anteriormente citados y efectuados sobre vinos espumosos de calidad

comercializados por bodegas de la zona y elaborados con variedades autorizadas obtenidas de vifiedo también del drea
delimitada.

2. CONDICIONES DE ELABORACION DE LA NUEVA CATEGORIA DE VINOS

Descripcion:

Se introducen las condiciones de elaboracién especificas de la nueva categorfa de vinos.

Esta modificacion afecta a los apartados 3 b) y 3 ) del pliego de condiciones y al punto 5.1 del documento tinico.
Tipo de modificacién: Unién

En coherencia con la tipificacién de la modificacion expuesta en el punto 1, que corresponde a la inclusién de una
nueva categorfa de vinos, esta modificacién se considera incluida en el supuesto contemplado en la letra b) del
apartado 2, articulo 105 del Reglamento (UE) n.° 1308/2013, OCM tnica.

Justificacion:

Ha sido necesario incluir las especificaciones y requisitos de elaboracién de los vinos espumosos de calidad como, por
ejemplo, modificar el grado alcohdlico probable de las uvas que vayan a utilizarse para estas elaboraciones. Asimismo,
se ha considerado que el método tradicional con crianza en lias por un tiempo minimo de nueve meses es el tinico que

garantiza la calidad de los vinos que se quieren comercializar. Por dltimo, se introduce la obligacion de elaborar los
vinos espumosos de calidad rosados con un minimo del 25 % de variedades tintas.

3. AMPLIACION DEL VINCULO EN LO QUE SE REFIERE A LA CATEGORIA 5. VINO ESPUMOSO DE CALIDAD

Descripcion:

Se ha incluido en los subapartados b) Datos del producto y c) Nexo causal la categoria 5 de vinos espumosos de calidad.
Esta modificacion afecta al apartado 7 del pliego de condiciones y al punto 8 del documento tnico.

Tipo de modificacion: Unién

En coherencia con la tipificacién de la modificacién expuesta en el punto 1, que corresponde a la inclusién de una
nueva categoria de vinos, esta modificacion se considera incluida en el supuesto contemplado en la letra b) del
apartado 2, articulo 105 del Reglamento (UE) n.° 1308/2013 (OCM fnica).

Justificacion:

La inclusion de esta categoria implica que haya un nuevo producto, el vino espumoso de calidad, que mantiene el perfil
organoléptico de los vinos de la zona: volumen en boca y frutas maduras, pero complementado con las caracteristicas
propias del método tradicional. Se ha incluido también un parrafo que completa el nexo causal para esta categoria, ya

que las caracteristicas de los vinos espumosos de calidad se deben sustancialmente a la interaccion de factores
naturales y humanos.
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DOCUMENTO UNICO

Nombre(S)

Toro

Tipo de indicacién geogrifica

DOP - Denominacién de origen protegida

Categorias de productos vitivinicolas
1. Vino

5. Vino espumoso de calidad

DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINO(S)
1. VINO - VINOS BLANCOS Y ROSADOS SECOS

Vinos blancos

Fase visual: color de amarillo pélido a amarillo dorado, y sin particulas en suspension. Fase olfativa: son vinos francos,
con aromas afrutados y/o florales y/o herbdceos, de intensidad media a media-alta. Fase gustativa: son vinos con bajo
volumen en boca, persistencia media a alta persistencia y acidez media/media-alta, y equilibrados en alcohol y acidez.

Blancos fermentados en barrica o con envejecimiento en barrica:

Fase visual: color de amarillo pélido a amarillo dorado, y sin particulas en suspension. Fase olfativa: son vinos francos
con aromas afrutados y/o florales y/o herbaceos, y aromas terciarios propios de la barrica. Intensidad media a media-
alta Fase gustativa: son vinos con media a alta persistencia, acidez y volumen en boca (media-alta), y en el que los
aromas terciarios de la madera estdn equilibrados con el vino.

Vinos rosados

Fase visual: presentan color de rosa péalido a asalmonado, y sin particulas en suspension. Fase olfativa: son francos, con
aromas a fruta fresca (no madura) de las familias roja y/o negra, de intensidad media — media alta. Fase gustativa: son
vinos con bajo volumen en boca, persistencia media a alta persistencia y acidez media/media-alta, y equilibrados en
alcohol y acidez.

(*)  Estos datos abajo presentados de caracteristicas analiticas generales son para vinos con menos de 5 gramos por litro de aziicares
residuales. Si los vinos tienen 5 gramos por litro o més de aziicares residuales, el limite de anhidrido sulfuroso
puede llegar a 250 miligramos por litro.

(**) En todo caso, los pardmetros fisicoquimicos establecidos en el presente apartado cumplirdn con los limites
establecidos en la normativa de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.) —

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % 11

vol.)

Acidez total minima 3,5 gramos por litro, expresada en 4cido tartdrico
Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro) 18

Contenido méximo total de anhidrido sulfuroso (en mili- | 200
gramos por litro)
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2. VINO - VINOS TINTOS SECOS

Tinto joven:

En fase visual, presenta color de rojo picota a rojo rubi, y sin particulas en suspension. En fase olfativa se caracterizan
por ser francos, con aromas a fruta roja y/o negra, de intensidad media — media alta. En fase gustativa son de medio a
alto volumen en boca y persistencia media/media-alta, y equilibrados en alcohol y acidez.

Tinto con envejecimiento en barrica (incluidas las menciones Roble, Crianza, Reserva y Gran Reserva):

En fase visual, presentan color de rojo picota a teja, y sin particulas en suspension. En fase olfativa se caracterizan por
ser francos, con aromas a fruta roja y/o negra y/o madura, de intensidad media. Ademds, presentan aromas terciarios
propios de la barrica con intensidad media a media —alta, en funcién del envejecimiento. En fase gustativa son de
medio a alto volumen y persistencia, y equilibrados.

() En todo caso, los pardmetros fisicoquimicos, para vinos con menos de 5 gramos por litro de aziicares residuales,
establecidos en el presente apartado cumplirdn con los limites establecidos en la normativa de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.) —

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % 12,5

vol.)

Acidez total minima 3,5 gramos por litro, expresada en dcido tartdrico
Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro) 20

Contenido méximo total de anhidrido sulfuroso (en mili- | 150
gramos por litro)

3. VINOS SEMISECOS, SEMIDULCES Y DULCES (BLANCOS, ROSADOS Y TINTOS)

Vinos blancos

presentan color de amarillo pélido a amarillo dorado, y sin particulas en suspensién. Francos, con aromas afrutados y/
o florales y/o herbaceos, de intensidad media a media-alta. Volumen en boca medio (en semisecos), medio a medio-alto
(en semidulces) y alto (en dulces); persistencia media a alta, y acidez media a media-alta (en semisecos y semidulces), y
media (en dulces); y equilibrados en alcohol y acidez.

Vinos rosados

color de rosa pélido a asalmonado, y sin particulas en suspension. Francos, con aromas a fruta fresca (no madura) de
las familias roja y/o negra, de intensidad media a alta (en semisecos) y media a media-alta (en semidulces y dulces).
Volumen en boca medio (en semisecos), medio a medio-alto (en semidulces) y alto (en dulces); persistencia media a
alta (en semisecos y dulces) y media a media-alta (en semidulces), acidez media a media-alta (en semisecos y
semidulces), y media (en dulces); y equilibrados en alcohol y acidez.

Vinos tintos

color de rojo picota a rojo rubi, y sin particulas en suspension. Francos, con aromas a fruta roja yo negra, de
intensidad media a media alta (en semisecos) y media (en semidulces y dulces. Con volumen medio a alto en boca (en
semisecos y semidulces) y alto (en dulces); y persistencia media a media-alta y equilibrados en alcohol y acidez.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/4493/oj



DO C de 12.7.2024 ES

*  En todo caso, los pardmetros fisicoquimicos establecidos en el presente apartado cumplirdn con los limites
establecidos en la normativa de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.) —

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % 9

vol.)

Acidez total minima 3,5 gramos por litro, expresada en dcido tartdrico
Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro) 18

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en mili- | 200
gramos por litro)

4. VINO ESPUMOSO DE CALIDAD ELABORADO METODO TRADICIONAL (BLANCO, ROSADO Y TINTO)

Vino espumoso de calidad elaborado método tradicional, blanco:

En fase visual presentan un color de amarillo palido a amarillo dorado. Olfativamente limpios, afrutados y en boca con
caracteristicas propias de la segunda fermentacion en botella.

Vino espumoso de calidad elaborado método tradicional, rosado:

En fase visual presentan un color de rosa pélido a asalmonado. Olfativamente limpios, afrutados y en boca con
caracteristicas propias de la segunda fermentacion en botella.

Vino espumoso de calidad elaborado método tradicional, tinto:

En fase visual presentan color de rojo picota a teja. Olfativamente limpios, afrutados y en boca con caracteristicas
propias de la segunda fermentacién en botella.

*  En todo caso, los pardmetros fisicoquimicos establecidos en el presente apartado cumplirdn con los limites
establecidos en la normativa de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico volumétrico total médximo (en % vol.) —

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % 11,5

vol.)

Acidez total minima 3,5 gramos por litro, expresada en dcido tartdrico
Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro) 10,83

Contenido méximo total de anhidrido sulfuroso (en mili- | 180
gramos por litro)

5. Précticas vitivinicolas
a.  Prdcticas enoldgicas especificas

1. Préctica enoldgica especifica

— Grado alcohélico probable minimo de la uva: 10,5 % vol., excepto para partidas de uva destinadas a la
elaboracion de vinos semisecos, semidulces, dulces que serd de 9 %. Dichas partidas no podran ser destinadas
a la elaboracién de otro tipo de vino.
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— Rendimiento maximo de extraccién: 72 [ por 100 kg de uva.

Los vinos espumosos de calidad se elaborardn por el método tradicional, siguiendo la normativa europea
vigente.

El vino espumoso de calidad debe permanecer, al menos, nueve meses en contacto con las lias y en la misma
botella en la que tuvo lugar la segunda fermentacién.

— Los vinos dulces se elaborardn conservando parte de los azicares naturales de la uva, interrumpiendo la
fermentacion alcohdlica mediante sistemas autorizados por la legislacion vigente, excepto adicién de alcohol.

2. Restriccion pertinente en la vinificaciéon

Los vinos blancos se elaborardn exclusivamente con las variedades blancas (Malvasia Castellana, Verdejo, Moscatel
de Grano Menudo y Albillo Real).

Los vinos rosados se elaboraran con las variedades tintas y blancas autorizadas (principales y secundarias).

Los vinos tintos se elaborardn exclusivamente con las variedades Tinta de Toro y Garnacha Tinta, pudiendo
elaborarse solamente dos tipos de vinos tintos: vino tinto con, al menos, un 85 % de Garnacha Tinta y vino tinto
con, al menos, un 75 % de Tinta de Toro.

Los vinos espumosos de calidad rosados deberdn elaborarse al menos, con el 25 % de uva de variedades tintas.

3. Practica de cultivo
— Densidad de plantacién minima: 500 cepas/ha
— Laformacion de la cepa podrd ser en vaso o en espaldera.

— No se admitirdn plantaciones mixtas que no permitan la vendimia separada por variedades.

Rendimientos mdximos

1. Para las variedades Garnacha Tinta, Malvasia Castellana (Dofia Blanca), Verdejo, Albillo Real y Moscatel de Grano
Menudo.

9 000 kilogramos de uvas por hectdrea

2. que corresponde a un rendimiento maximo de:

64,80 hectolitros por hectdrea

3. Parala variedad Tinta de Toro

7 500 kilogramos de uvas por hectdrea

4. que corresponde a un rendimiento maximo de:

54,00 hectolitros por hectirea

Zona geogrifica delimitada

El drea geogréfica de la DOP «Toro» estd ubicada en el extremo occidental de la comunidad auténoma de Castilla y
Ledn, al sudeste de la provincia de Zamora y comprende parte de las comarcas naturales de Tierra del Vino, Valle del
Guarefia y Tierra de Toro. Linda con los pdramos de Tierra del Pan y Tierra de Campos, abarcando 62 000 hectéreas
de terreno.

Comprende los siguientes municipios:
Provincia de Zamora:

Argujillo, La Béveda de Toro, Morales de Toro, El Pego, Peleagonzalo, El Pifiero, San Miguel de la Ribera, Sanzoles,
Toro, Valdefinjas, Venialbo y Villabuena del Puente.
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Provincia de Valladolid:

San Romdn de Hornija, Villafranca del Duero y los pagos de Villaester de Arriba y Villaester de Abajo, del término
municipal de Pedrosa del Rey.

7. Variedad(es) de uva de vinificacion

ALBILLO REAL

DONA BLANCA - MALVASIA CASTELLANA

GARNACHA TINTA

MOSCATEL DE GRANO MENUDO

TEMPRANILLO - TINTA DE TORO

VERDEJO

8. Descripcion del (de los) vinculo(s)

a.  Descripcion de la zona geogrdfica

Factores naturales

1.

La zona se caracteriza por una orografia suave marcada por el rio Duero, su afluente Talanda, y los rios Guarefia y
Hornija, que moldean el terreno en valles y terrazas. La altitud de los vifiedos estd comprendida entre los 620 m y
los 840 m, encontrdndose la mayor altitud en la zona suroeste de la delimitaci6n.

El suelo estd formado por sedimentos de areniscas, arcillas y pudingas calizas pliocénicas, que en superficie
originan suelos pardos calizos sobre material no consolidado. Se alternan desde materiales limosos, a areniscas de
grano grueso y fino con niveles de calizas y margas detriticas formados durante el Mioceno. Pertenecen estos
suelos a la Era Terciaria. La textura de los suelos, en general, es franca-arenosa, de escasa materia orgénica (< 1 %),
un pH entre ligeramente acido a neutro 6-7, solamente en la zona suroeste se encuentran pH mds bdsicos entorno
al 8, y pobre en oligoelementos, excepto en hierro.

La zona de la DOP estd caracterizada por un clima continental y extremado con influencias atldnticas, de caracter
semidrido, con carencia de humedad y frecuentes heladas primaverales.

Factores humanos.

1.

El factor humano ha estado intimamente ligado a los vinos de Toro, pues de antiguo con la experiencia de
generacion en generacion se plantan las variedades segtn el tipo de terreno:

— Tinta de Toro: Principalmente en terrenos cascajoso en superficie, con subsuelo arcilloso.

— Malvasia Castellana: Principalmente para terrenos mds ligeros y arenosos.

— Garnacha Tinta: Igual que la Malvasia en terrenos arenosos.

— Verdejo: Se adapta a todo tipo de terreno, prefiriendo los terrenos ligeros, cascajosos y con chinarros.
— Moscatel de Grano Menudo: Suelos pobres, francos arenosos bien drenados.

— Albillo Real: Generalmente sobre suelos arenosos y de cascajo.

La edad del vifiedo, con mds de un 50 % de vifiedos con mds de 40 afios de edad, el vifiedo prefiloxérico existente,
los marcos de plantacién generalmente anchos de 3 x 3, en marco real, excepto plantaciones muy antiguas en
tresbolillo, el factor humano de preservar este patrimonio viticola, asi como la variedad autéctona Tinta de Toro
configuran las caracteristicas intrinsecas de la uva, y por tanto de los vinos.
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3. Los viticultores de la zona han defendido histéricamente la variedad autdctona Tinta de Toro perfectamente
adaptada al terreno y climatologia, con referencias desde el siglo VI, (Isidoro de Sevilla, en sus «Etimologfas»),
similar ampelograficamente y genéticamente a la variedad Tempranillo pero de menor produccién, mds tanica,
rica en potasio, menos 4cida, de pulpa ligeramente antocidnica cuando estd madura, y de vinos mds concentrados
y potentes.

4. La ausencia de plagas o enfermedades endémicas, excepto el odio, que es tratado por los viticultores de manera
natural con azufre, evita la utilizaciéon de productos fitosanitarios masivos, convirtiéndose la uva practicamente
en ecoldgica.

Datos del producto

En relacién a otros vinos de las zonas colindantes con variedades similares, los vinos de la DOP «Toro» son mds
estructurados, con mayor componente polifendlica y tinica. Menos 4cidos y con pH mds altos, y tonalidades de fruta
més madura sensorialmente.

Por otro lado, los vinos semisecos, semidulces y dulces, dependiendo de la variedad con la que se produzcan, muestran
un potente sabor floral o frutal, y una fuerte personalidad en boca ligado al terrufio.

Los vinos espumosos de calidad tienen una burbuja pequeia, intensa, asi como una corona de larga duracién. Estos
vinos espumosos de calidad son frescos, equilibrados, con volumen en boca y con una buena integraciéon de los
aromas secundarios procedentes de la segunda fermentacion en botella.

Descripcion del nexo causal

Las condiciones climdticas descritas (extremado frio en invierno, gran nimero de horas de sol y temperaturas
extremas), que limitan los rendimientos productivos de la vid, asi como los distintos tipos de suelos (franco arenoso
ligados a la plantacién de cada variedad por el viticultor, pH neutro y escasa materia orgdnica del mismo y la aportada
por el viticultor en forma de enmiendas), condicionan la fase aromatica, la estructura y grado alcohdlico de los vinos,
que es elevado. Asimismo, el elevado componente férrico del suelo, junto la elevada edad del vifiedo, influyen en la
destacadisima cantidad de materia colorante que poseen sus vinos.

Asimismo, estas condiciones naturales de la zona de elaboracién relacionadas con los factores naturales, factores
humanos anteriormente descritos, permiten un desarrollo 6ptimo del vifiedo, en especial en las fases previas a la
vendimia, facilitando una maduracién escalonada de las distintas variedades autorizadas, a los efectos de conseguir
vinos base aptos para la elaboracion de vino espumoso de calidad con graduaciones alcohélicas adecuadas, baja
acidez, pH, y buena sanidad.

Por otra parte, en el caso de los vinos dulces y semidulces, la experiencia en la elaboracién de este tipo de vinos en la
DOP «Toro» a lo largo de los afios ha demostrado la capacidad de produccién de dichos vinos con los mds estrictos
estdndares de calidad y manteniendo el perfil organoléptico clésico de los vinos tradicionales de Toro. Estos vinos
expresan muy bien el cardcter genuino de los vinos de Toro, potenciado por el aziicar.

En el caso de los vinos espumosos, la incorporacién en la anterior revision del pliego de condiciones de variedades
tradicionalmente presentes en la zona pero que no habian sido contempladas, como Albillo Real y Moscatel de grano
menudo, ha hecho posible, en combinacién con las variedades mayoritarias, Verdejo, Malvasia Castellana, Garnacha
Tinta y Tinta de Toro, que se puedan conseguir vinos base 6ptimos para la elaboracion de vino espumoso de calidad,
ya que esta conjuncion de variedades permite una maduracién escalonada, obteniéndose graduaciones alcohdlicas
adecuadas, baja acidez y equilibrada y buena sanidad.. La experiencia en la elaboracion de vinos espumosos de calidad
en la DOP «Toro» a lo largo de los afios ha demostrado la capacidad de produccion de dichos vinos con los mds
estrictos estandares de calidad y manteniendo el vinculo.

Condiciones complementarias esenciales (envasado, etiquetado, otros requisitos)

Marco juridico:

En la legislacién nacional

Tipo de condicién complementaria:
Envasado en la zona geogréfica delimitada

Descripcion de la condicion:

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/4493/oj
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El proceso de elaboracion del vino incluye las operaciones de embotellado y de afinado de los vinos, de tal forma que
las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas descritas en el presente pliego de condiciones solo pueden
garantizarse si la totalidad de las operaciones de manipulacién del vino tienen lugar en la zona de produccién. En
consecuencia, con objeto de salvaguardar la calidad, garantizar el origen y asegurar el control, teniendo en cuenta que
el embotellado de los vinos amparados por la DOP «Toro» es uno de los puntos criticos para la consecucién de las
caracteristicas definidas en este pliego de condiciones, tal operacion se realizard en las bodegas ubicadas en las
instalaciones embotelladoras dentro de la zona de produccion.

Marco juridico:

En la legislacion nacional

Tipo de condicién complementaria:
Disposiciones adicionales relativas al etiquetado
Descripcion de la condicién:

Podrd utilizarse en el etiquetado el término tradicional DENOMINACION DE ORIGEN o su acrénimo «D.O.», en lugar
de DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA.

Los vinos podrdn hacer uso en el etiquetado de las menciones ROBLE y FERMENTADO EN BARRICA, y los tintos
pueden utilizar los términos tradicionales CRIANZA, RESERVA y GRAN RESERVA, siempre que cumplan con las
condiciones establecidas en la legislacién vigente.

Enlace al pliego de condiciones

https://www.itacyl.es/-/marcas-d-o-toro-?redirect=%2Fcalidad-diferenciada%2Fdop-e-igp%2Fdop-igp-y-etg
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