AXENCIA GALEGA
DA CALIDADE
ALIMENTARIA

INDICACION XEOGRAFICA PROTEXIDA

«RIBEIRAS DO MORRAZO»

PREGO DE CONDICIONS

De acordo co establecido no artigo 94 do Regulamento (UE) num. 1308/2013 do
Parlamento Europeo e do Consello do 17 de decembro de 2013 polo que se crea a
organizacion comun de mercados dos produtos agrarios e polo que se derrogan os
Regulamentos (CEE) num. 922/72, (CEE) num. 234/79, (CE) ndm. 1037/2001 e (CE)
nuam. 1234/2007.



AXENCIA GALEGA
DA CALIDADE
ALIMENTARIA

PREGO DE CONDICIONS
INDICACION XEOGRAFICA PROTEXIDA

«RIBEIRAS DO MORRAZO»

1. Nome que se debe protexer
«Ribeiras do Morrazo»
2. Descricion dos vinos

Son vifios brancos e tintos que se axustan a categoria 1 do anexo VIl parte Il do
Regulamento (UE) 1308/2013.

No momento da sua posta ao consumo os vifios teran as seguintes

caracteristicas:
2.a) Caracteristicas analiticas
- Graduacion alcohdlica adquirida minima (% vol.):
- Vifios brancos: 11 %.
- Vifos tintos: 10 %.
- Graduacion alcohdlica total minima (% vol.):
- Vifios brancos: 11 %.
- Vifos tintos: 10 %

- Contido maximo de azucres totais: Cumpriranse 0s requisitos que se recollen
no anexo lll parte B do Regulamento delegado (UE) 2019/33 da Comisién, do 17

de outubro de 2018, para que os vifios tefian a consideracion de «secos».
- Acidez total minima: 5,0 g/l de acido tartarico.

- Acidez volatil maxima: 1,08 g/l de acido acético para os vifios brancos (18

megq/l) e 1,20 g/l (20 meq/l) para os vifios tintos.

- Contido maximo de diéxido de xofre total: 200 mg/l para os vifios brancos e

150 mg/l para os vifios tintos.
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2.b) Principais caracteristicas organolépticas

Os vifios obtidos son frescos e suaves en boca, limpos, brillantes con aromas
francos nos que se aprecian os aromas primarios, unha graduacion alcohdlica,

en xeral, moderada, acidez equilibrada e postgusto afroitado.
3. Practicas enoléxicas especificas

A recollida da uva realizarase en caixas de vendima ou outros recipientes

autorizados pola autoridade competente.

O rendemento maximo na elaboracidn do vifio sera de 70 litros por cada 100
kg de uva no caso das variedades brancas e de 72 litros por cada 100 kg de uva

para as variedades tintas.
4. Demarcacion da zona xeografica

Os vifios amparados coa indicacién xeografica protexida Ribeiras do Morrazo
deberan proceder exclusivamente de vifiledos da zona de producion e
elaboracion, constituida polos terreos aptos para a producion de uva dos
termos municipais de Bueu, Cangas, Marin, Moafia, Poio, Pontevedra,
Redondela e Vilaboa. Estes vifiedos deben estar inscritos no rexistro viticola.
No apéndice | deste prego de condiciéns recéllese graficamente o territorio

desta indicacion xeografica e a sua localizacion en Europa.
5. Rendemento maximo

As producidons maximas por hectarea seran de 12.000 quilogramos de uva e
8.400 litros de vifio para as variedades brancas; e de 10.000 quilogramos de

uva e 7.200 litros de vifio para as variedades tintas.
6. Variedades de uva de vinificacion
Os vifos elaboraranse exclusivamente con uvas das seguintes variedades:

Variedades brancas: Albarifio, Caifilo Blanco, Godello, Loureira, Treixadura,

Branco lexitimo e Torrontés.

Variedades tintas: Brancellao, Caifio Tinto, Pedral, Espadeiro, Loureiro Tinto,



Mencia e Souson.
7. Vinculo coa zona xeografica
a) Factores naturais e humanos

Dentro da enorme heteroxeneidade climatica que presenta Galicia como
consecuencia da directa influencia marina e o relevo do territorio, a zona
amparada presenta un clima claramente determinado que podemos clasificar

como oceanico-humido.

Dentro da zona, case a totalidade da superficie dedicada ao cultivo do vifiedo
atopase por baixo dos 150 m s.n.m., localizada en zona costeira (Peninsula do
Morrazo e fondos das Rias de Pontevedra e Vigo), en terreos de ladeira, con
suaves pendentes e orientacions protexidas polos relevos da dorsal do
Morrazo, a Serra de Castrove ao norte, as elevacidns cara a Serra do Suido no
leste e a Serra do Galifieiro no sur, que exercen un importante efecto barreira
sobre a penetracidon de ventos ocednicos, o que representa as condicidons

idéneas para unha area de gran produtividade agricola.

A comarca agricola na que se producen os vifios da indicacién xeografica
protexida Ribeiras do Morrazo goza dunhas 2100 horas de sol ao ano e de
temperaturas suaves con amplitude térmica reducida no periodo vexetativo,
entre 7,3 °C e 25,7 °C, con temperaturas elevadas no periodo invernal (por
encima dos 9 °C de temperatura media no mes de xaneiro), e a practica
ausencia de xeadas. Polo que se refire 3as precipitacions, estas sitlanse entre
os 1300 e 1.800 mm, o que unido & orientacion das serras citadas
anteriormente, produce unha debilitacion estival das precipitacidns, que ao
combinarse con temperaturas relativamente altas na mesma época da lugar a
valores elevados de evapotranspiracion (entre os 600 e os 800 mm no ano) e,
en consecuencia, unha acusada influencia mediterranea neste periodo, con
temperaturas medias arredor dos 18 °C, o que claramente beneficia o cultivo

do vifedo.

A maioria dos solos son moderadamente acidos, permeables, con baixa



capacidade de retencién de auga e con escaso contido en materia organica no
seu estrato mais superficial. Son, en xeral, solos antigos, con profundidade
suficiente e ben quentados pola insolacién, o que os fai adecuados para o
cultivo. Debemos sinalar os solos en areais e dunas na parroquia do Hio, en
Cangas do Morrazo, que os fan especialmente singulares entre a enorme

diversidade das viticulturas galegas e, por extension, das europeas.

O substrato litoldxico estd constituido, na sia maior parte, por afloramentos
graniticos do periodo Herciniano e rocas sedimentarias escasamente

metamorfizadas.

A proporcion de elementos grosos nos solos é moderada, o que produce alta
permeabilidade e facilidade de labra, presentan unha textura lixeira, sendo a

mais habitual franca ou franco-areosa, con boa drenaxe e axeitada aireacion.

Estes solos son ademais soltos e moderadamente acidos, especialmente en
ladeiras de escasa pendente, polo que resultan adecuados para a consecucién

de excelentes calidades.

O prestixioso xedgrafo francés Huetz de Lemps na sua obra Vignobles et vins
du Nord-Ouest de ['Espagne (1967) sinala as primeiras referencias documentais
da vide que datan do século Xlll, e no século XV aparecen as primeiras
regulamentaciéns sobre restricions a elaboracion e comercializacién do vifio.
Pode mencionarse a participacion decisiva das ordes relixiosas, como o
Priorado de Marin, que era dependente do mosteiro benedictino de Oseira, asi
como o mosteiro de Meldn e outros. Tamén é destacable o papel das vilas
como Redondela e as normativas que editan para protexer os vifios locais no
século XVI; e o papel dos portos con vocaciéon comercial como o de Cangas,
gremios como os Mareantes de Pontevedra, xunto con outros estamentos
propios daquelas épocas. Co tempo consolidaronse diversas normativas de
caracter local co fin de protexer os mercados dos vifios elaborados no
territorio, que deron lugar aos antecedentes das pequenas tabernas e
«furanchos», conformando a identidade tipica das zonas vinicolas do Morrazo

e os fondos das rias de Pontevedra e Vigo, e que é ainda recofiecible a dia de



hoxe.

A evolucién do cultivo da vide no Morrazo tivo unha expansion crecente desde
a ldade Media, chegando posiblemente a un maximo histérico arredor de 1660.
Logo, a maior presidon demografica e a situaciéon econémica farian que as vides
fosen dando paso aos cereais, sobre todo o millo. Ao parecer, nesta evolucion
tamén influian as oscilacions dos prezos. Parece que na segunda parte do
século XVIII hai unha recuperacion do cultivo ata conseguir 0 10% da superficie
produtiva agraria para posteriormente diminuir algo. Non todo o mundo tifia
vides, nalguns sitios non pasaba do 20%, noutros como O Hio alcanzaban o
50%. A apertura de tabernas na zona estaba suxeita a poxa e sometida a
impostos especiais, tamén era obrigado vender antes o vifio local que o de
fora. Sabese que habia una certa valoracion maior dos vifios de zonas expostas

ao sur, cara a Ria de Vigo fronte aos que o estaban cara a Ria de Pontevedra.

Seguian tendo moita fama os vifios do Hio (brancos) e Cela (tintos); Vilaboa
beneficiabase de ser unha zona moi abrigada dos ventos do oeste e orientada
ao sur, polo que os seus vifios alcanzaban boa graduacién. Nunha avaliacién
feita nos anos 70 por Xosé Posada no seu libro sobre os vifios galegos (Os vifios
de Galicia, Ed. Galaxia, 1978), predicia un futuro favorable para os vifios desta

Zona.

Sendo semellante o contexto social da vitivinicultura atlantica deste territorio,
é innegable a diversidade de vifios elaborados, diversidade que se apoia no
amplo abanico de variedades autdctonas, e na fama de certas zonas como O
Hio, Cela, Ardan, Redondela, Combarro, Moana, Salceda, etc; e tamén nas
diferentes localizaciéns debidas as orientacions das ladeiras e os solos. Todo
isto fai que se caractericen vifios diferentes que se recofiecen na atlanticidade

das paisaxes das rias e con igual importancia para os vifios brancos e tintos.

No ano 1979 publicase no Boletin Oficial do Estado unha Orde pola que «se
regulamenta o uso de indicacions relativas & calidade, idade e crianza dos
vifios». Nesta orde sinaldbase a posibilidade de acollerse & indicacion «Vifo de

Calidade» tanto a vifios procedentes de «rexidns vitivinicolas que define o



Decreto 835/1972, relacionadas no anexo 1» asi como a «os vifios procedentes
de comarcas viticolas determinadas situadas nas rexidns as que se refire o
apartado b, que se enumeran e delimitan no anexo numero 2 deste
Regulamento». Definense tamén unhas variedades recomendadas e

complementarias para as devanditas comarcas.

Na devandita orde aparece no anexo 2 a comarca «Fondo da Ria de Vigo e
Morrazo» cos concellos de Bueu, Cangas e Soutomaior. Naquela época
admitianse como variedades recomendadas Albarifio e Treixadura, e como
complementarias Brancellao, Caifio, Espadeiro, Loureiro, Palomino e
Torrontés; os vifios tifian que alcanzar unha graduacién minima de 9 graos en

tintos e 9,5 en brancos.

No ano 1986 a Xunta de Galicia elabora o «Programa de Calidade dos Vifos
Galegos», onde se cita @ comarca de vifios de calidade de Fondo da Ria de Vigo
(que tamén incluia concellos do Morrazo), tal como establecia a orde
ministerial de 1979. Ainda que hai antecedentes de tentativas de solicitar unha
indicacién de calidade para os vifios desta zona, non serd ata abril de 2012,
cando se celebrou o | Foro dos Vifios do Morrazo e posteriormente a | Mostra
dos Vifos de Vilaboa, cando se desencadee o proceso que deu lugar a8 demanda

que xustifica a elaboracion deste prego de condicions.
b) Detalles do produto

Son vifios que deben manter frescura, suavidade, tanto na cor como aroma e

sabor, ademais dunha graduacion alcohélica equilibrada.

Os vifios brancos presentan tons amarelos dourados brillantes, con
destacados aromas florais e de froitas, boca lixeira e fresca, de bo potencial

aromatico e con toques citricos ao final.

Os vifos tintos presentan unha capa media con tons vermellos de picota e
reberetes violdceos, de estrutura media e paso suave con aromas de froitas

vermellas e silvestres cun toque final lixeiramente tanico.



¢) Interaccion causal

O rexistro desta indicacion xeogrdfica protexida baséase tanto nas
caracteristicas especificas do produto, claramente vinculadas ao medio
natural de producion, como & reputacion que conseguiu, basicamente no

mercado galego.

Os vifios elaborados conforme as prescricions deste prego son fiel reflexo dos
efectos das condiciéons termopluviométricas e agrondémicas para unha
vitivinicultura de calidade de litoral atlantica, ao que debe sumarse o efecto
do factor humano que se concreta no adecuado axuste das variedades
autodctonas, a implantacion de viflas en zonas de boa exposicidn con solos
quentes e permeables, ou en condicions singulares como os solos de areais e
dunas ou os de ladeiras de roca granitica, caracteristicos desta drea xeografica.
Os sistemas de conducién e poda tradicionais tenderon a vifiedos de formas
baixas con altas densidades para asi expofierse mellor as influencias
maritimas. Todas estas condicions tenden a conferir aos vifios producidos
nesta comarca equilibrio e harmonia, excelentes expresiéns aromaticas e boas

caracteristicas de conservacion.
8. Requisitos aplicables
Establécense os seguintes requisitos para os operadores:

Requisitos para a elaboracién e embotellado:

- Nas adegas de elaboracién e/ou embotellado unicamente se elaboraran e/ou

embotellaran vifios producidos a partir de uvas da zona delimitada.

- Na elaboracion de vifilos con mencion a unha Unica variedade, polo menos o

85% da uva utilizada sera desa variedade.

- Os vifios serdn elaborados e embotellados na zona xeografica de producién
delimitada. O transporte e embotellado féra da zona de elaboracién constitue
un risco para a calidade do vifio, xa que se pode ver exposto a fendmenos de
oxido-reducidn, variacions de temperatura e outros, tanto mais graves canto

maior sexa a distancia percorrida. O embotellado en orixe permite preservar



as caracteristicas e calidade do produto. Este feito, unido & experiencia e
cofiecemento profundo das caracteristicas especificas dos vifios adquiridos
durante anos polos produtores e produtoras locais, fan necesario o envasado
en orixe, preservando asi todas as caracteristicas fisicoquimicas e

organolépticas destes vifios.

- O embotellado destes vifios realizarase en botellas de vidro coas capacidades

admitidas pola lexislacion vixente.

Requisitos de etiguetaxe

- Os viflos que se comercialicen como monovarietales deben estar elaborados

cun minimo do 85% da variedade de uva en cuestion.

- Todas as botellas levaran unha contraetiqueta numerada fornecida pola
autoridade de control, que deberd ser colocada na propia adega. Esta
contraetiqueta incluird o logotipo da indicacién xeografica que figura no

apéndice Il deste prego de condiciéns.

- Na etiquetaxe dos vifios da indicacion xeografica protexida Ribeiras do
Morrazo a mencion «indicacion xeografica protexida» podera ser substituida

polo termo tradicional «vifio da terra».

9. Controis.

a) Autoridade competente para a execucion dos controis.
Nome: Axencia Galega da Calidade Alimentaria (AGACAL)

Direccién:  Avda. do Camifio Francés , 10. 15781- Santiago de Compostela
Teléfono: 0034 981540 055
Correo electrénico: agacal.certificacion@xunta.gal

A AGACAL é unha axencia, dependente da Conselleria do Medio Rural da Xunta
de Galicia, encargada da comprobacién do cumprimento do prego de

condicions.



b) Tarefas de control
b.1) Alcance dos controis
Analises quimicas:

A AGACAL verifica que os elaboradores realizan andlises quimicas de todas as
partidas de vifio para comprobar que cumpren os requisitos establecidos no

punto 2 deste prego de condicions.

A AGACAL entrega contraetiquetas cunha codificacion especifica para cada
botella de cada partida destinada a ser comercializada coa indicacién
xeografica protexida Ribeiras do Morrazo que se axuste aos parametros
establecidos. As partidas que non relnan as caracteristicas analiticas do punto
2 deste prego de condicions non obteran as contraetiquetas e non poderan ser

comercializadas baixo o nome da indicacidn xeografica protexida.
Operadores:

A AGACAL comproba que os operadores tefien capacidade para cumprir os
requisitos do prego de condicidns. En particular comproba que os elaboradores
dispofien dun sistema de autocontrol e rastrexabilidade que permite acreditar
as especificacions en canto a: orixe da uva, variedades empregadas,
rendementos de producién, rendementos de elaboracion de vifio sobre a

cantidade de uva e analise dos parametros quimicos.
Produtos:

A AGACAL, mediante toma de mostras, verifica que o vifio comercializado
baixo a indicacién xeografica cumpre as especificaciéns establecidas no punto
2, utiliza adecuadamente a contraetiqueta asignada e se cumpren os demais

requisitos que se recollen neste prego de condiciéns.
b.2) Metodoloxia nos controis na verificacion anual
- Controis sistematicos

A AGACAL realiza controis sistematicos dos sistemas de autocontrol dos

operadores que elaboran ou comercializan vifio baixo o amparo da indicacion



xeografica protexida cos obxectivos seguintes:

- Verificar que a uva, o mosto e o vifilo son orixinarios da zona de

producion.

- Controlar o cumprimento das especificacions no referente a

variedades e rendemento de producidn de uva.

- Comprobar que se realiza unha xestion da rastrexabilidade desde a

producion de uva ata o envasado.

- Comprobar que se realizan andlises quimicas de todas as partidas de
vilo que permitan acreditar o cumprimento das caracteristicas

definidas no punto 2 deste prego de condiciodns.

Ademais, a AGACAL realiza os aforos necesarios das adegas para garantir a

adecuada rastrexabilidade e control da producidn.
- Controis aleatorios

A AGACAL fai controis aleatorios para comprobar a rastrexabilidade das

partidas e o cumprimento dos parametros analiticos.
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