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AXENCIA GALEGA
DA CALIDADE
ALIMENTARIA

PREGO DE CONDICIONS DA DENOMINACION DE ORIXE PROTEXIDA
RIBEIRO
1.- Nome que se vai protexer.
Ribeiro.
2.- Descricion dos viinos.

Os vifos que se elaboran baixo a denominacion de orixe Ribeiro son vifios tran-
quilos brancos e tintos e vifios espumosos de calidade que se axustan as cate-
gorias 1e 5 do anexo VIl parte Il do Regulamento (UE) 1308/2013 do Parlamento
Europeo e do Consello, do 17 de decembro de 2013, polo que se crea a organi-
zacion comun de mercados dos produtos agrarios e polo que se derrogan os
regulamentos (CEE) n° 922/72, (CEE) n° 234/79, (CE) n°® 1037/2001 e (CE) n°
1234/2007. Tamén se elaboran vifios naturalmente doces de uvas pasificadas
brancas ou tintas, que se axustan a categoria 15 do devandito anexo e que se

comercializan coa denominacidn, tradicional na zona, “tostado”.

Dentro dos vifios tranquilos brancos e tintos realizase unha subdivision base-
ada na diferenciacion entre os vifios elaborados con variedades principais (que
se identifican como “Ribeiro castes”), de maior calidade e mais caracteristicos
da denominaciéon de orixe, dos elaborados con variedades secundarias. Esta
diferenciacion trasladase 4 etiquetaxe co obxecto de obter maior transparen-
cia ante o consumidor. Tamén co mesmo obxecto, diferéncianse os vifios bran-

cos e tintos que se comercializan como “barrica”.
As caracteristicas destes vifios son as seguintes:
a) Caracteristicas analiticas.

a.1) Ribeiro castes branco

Grao alcohdlico total natural minimo (% vol.) 11
Grao alcohélico adquirido minimo (% vol.) 11
Contido maximo de azucres totais (g/l expresado M
en glicosa mais frutosa)
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Acidez total minima (g/l expresado en acido tarta- 4
rico)
Acidez total maxima (g/l expresado en acido tarta- 9
rico)

Acidez volatil maxima (g/l expresado en acido acé-

@
tico) 0.8
Didxido de xofre total maximo (mg/l) 200

a.2) Ribeiro branco

Grao alcohdlico total natural minimo (% vol.) 9,5
Grao alcohélico adquirido minimo (% vol.) 9,5
Contido maximo de azucres totais (g/l expresado 0
en glicosa mais frutosa)

Acidez total minima (g/l expresado en acido tarta- 4
rico)

Acidez total maxima (g/l expresado en acido tarta- 10
rico)

Acidez volatil maxima (g/l expresado en acido acé- 080
tico) !
Diéxido de xofre total maximo (mg/l) 200

a.3) Ribeiro castes tinto
Grao alcohdlico total natural minimo (% vol.) 1
Grao alcohdlico adquirido minimo (% vol.) 1
Contido maximo de azucres totais (g/l expresado o
en glicosa mais frutosa)

Acidez total minima (g/l expresado en acido tarta- 4
rico)

Acidez total maxima (g/l expresado en acido tarta- 10
rico)

Acidez volatil maxima (g/l expresado en acido acé- 080
tico) !
Didxido de xofre total maximo (mg/l) 150




a.4) Ribeiro tinto

Grao alcohdlico total natural minimo (% vol.) 9,5
Grao alcohélico adquirido minimo (% vol.) 9,5
Contido maximo de azucres totais (g/l expresado o
en glicosa mais frutosa)
Acidez total minima (g/l expresado en acido tarta- 4
rico)
Acidez total maxima (g/l expresado en acido tarta- 10
rico)
Acidez volatil maxima (g/l expresado en acido. acé- 080
tico) !
Diéxido de xofre total maximo (mg/l) 150
a.5) Ribeiro barrica branco
Grao alcohélico total natural minimo (% vol.) 12
Grao alcohélico adquirido minimo (% vol.) 12
Contido maximo de azucres totais (g/l expresado ”
en glicosa mais frutosa)
Acidez total minima (g/l expresado en acido tarta- 4
rico)
Acidez total maxima (g/l expresado en acido tarta- 10
rico)
Acidez volatil maxima (g/l expresado en acido acé- 08®
tico) !
Didxido de xofre total maximo (mg/l) 200
a.6) Ribeiro barrica tinto
Grao alcohdlico total natural minimo (% vol.) 12
Grao alcohélico adquirido minimo (% vol.) 12
Contido maximo de azucres totais (g/l expresado i
en glicosa mais frutosa)
Acidez total minima (g/l expresado en acido tarta- 4
rico)
Acidez total maxima (g/l expresado en acido tarta- 10

rico)




Acidez volatil maxima (g/l expresado en acido acé-

@
tico) 0.8
Didxido de xofre total maximo (mg/l) 150

a.7) Ribeiro espumoso

a.7.1) Vino base
Grao alcohdlico total natural minimo (% vol.) 9
Grao alcohélico adquirido minimo (% vol.)

Acidez total minima (g/l expresado en acido tarta- 5
rico)

Acidez volatil maxima (g/l expresado en acido acé- 080
tico) !

a.7.2) Vifio espumoso de calidade
Grao alcohdlico total natural minimo (% vol.) 10
Grao alcohélico adquirido minimo (% vol.) 10

mais frutosa)

Contido maximo de azucres totais (g/l expresado en glicosa

- Brut 12
- Brut nature 3
Acidez total minima (g/l expresado en acido tarta- 5
rico)
Acidez volatil maxima (g/l expresado en acido acé- 1
tico)
Sobrepresion a 20 °C (bares) 350
Diéxido de xofre total maximo (mg/l) 185




(1) Tanto nos viflos brancos como nos tintos, no contido maximo en azucres
totais cumpriranse os requisitos que se recollen en anexo lll parte B do Regu-
lamento delegado (UE) 2019/33 da Comisidén, do 17 de outubro de 2018, para

que os vifnos tefian a consideracion de secos.

(2) Nos vifios que fosen sometidos a un proceso de envellecemento en madeira
por un periodo superior a tres meses e con idade de ata un ano, a acidez volatil
maxima sera de 0,85 g/l, e cando a sua idade sexa superior a un ano, de 0,9 g/l
mais 0,06 g/l por cada grao alcohélico que supere os 11 % vol., sen superarse

en ningun caso os limites establecidos pola lexislacion vixente respecto diso.

(3) Para botellas con capacidade inferior a 250 ml, a sobrepresién debera ser

superior a 3 bar a 20 °C.

a.8) Ribeiro tostado:

Grao alcohdlico total natural minimo (% vol.) 20,6
Grao alcohélico adquirido minimo (% vol.) 13
Contido minimo de azucres totais 120
(g/\ expresado en glicosa mais frutosa)
Acidez volatil maxima (g/l expresado en acido acé- 21
tico) !
Didéxido de xofre total maximo para tostado branco

250
(mg/l)
Diéxido de xofre total maximo para tostado tinto

200
(mg/l)

b) Caracteristicas organolépticas.

Os vifios da DOP Ribeiro caracterizanse tradicionalmente por posuir marcados
trazos atlanticos, entre os que destacan a sua frescura, finura e elegancia,
mais ou menos suavizados por certa influencia do clima mediterraneo. Ade-
mais das variacions climaticas entre as distintas colleitas, segundo sexan ana-

das con climatoloxia de tendencia mais atlantica ou mediterranea, debido a



sUa caracteristica localizacion de transicién climatica, van influir no perfil des-
tes vifios as distintas orientacions e pendentes da vifia, a eleccién dunha ou
doutra variedade, asi como a tradicion da mestura de variedades en propor-
ciéns non preestablecidas, os tipos de solos dos que provefian as uvas —xa se-
xan de orixe granitica, metamdrfica ou sedimentaria-, as distintas practicas de

cultivo permitidas, asi como os posibles distintos procesos de elaboracion.

De acordo cos distintos tipos de vifio que se poden elaborar, as suas caracte-

risticas organolépticas son:
b.1)  Ribeiro castes branco e Ribeiro branco:
v" Aspecto visual do vifio:

Transparente con tonalidades que varian do amarelo palido ao amarelo dou-
rado e reflexos que varian desde tonalidades verdes a tonalidades douradas,

en coherencia coa sua idade e sistema de elaboracion.
v' Caracteristicas olfactivas do vifio:

Olores limpos e francos, coa presenza dalguns dos seguintes descritores: froi-
tas maduras e froitas frescas, flores, meles, herbas aromaticas, vexetais e bal-
samicos. Os vifios da categoria castes presenta maior complexidade e intensi-

dades medias-altas.
v' Caracteristicas gustativas:

Frescos, equilibrados e aromatica retronasal sen defectos. Os vifios da cate-
goria castes presentan maior estrutura, volume, sapidez, extracto e persisten-

cia.
b.2) Ribeiro castes tinto e Ribeiro tinto:
v Aspecto visual do vifio:

Transparente e de capa media a alta, con tonalidades que varian do vermello
violaceo ao vermello cereixa e reflexos que varian desde tonalidades violetas

a tonalidades tella, en coherencia coa sla idade e sistema de elaboracion.



v' Caracteristicas olfactivas do vifio:

Olores limpos e francos, coa presenza dalgins dos seguintes descritores: froi-
tas vermellas e negras, maduras e frescas, flores, herbas aromaticas, lacteos,
vexetais e balsamicos. Os vifios da categoria castes presentan maior comple-

xidade e intensidades medias-altas.
v' Caracteristicas gustativas:

Frescos, equilibrados, con estrutura tanica media a alta e aromatica retronasal
sen defectos. A categoria castes presenta maior finura tanica, volume, sapidez,

extracto e persistencia.
b.3) Ribeiro barrica branco:
v Aspecto visual do vifio:

Transparente con tonalidades que varian do amarelo palido ao amarelo dou-
rado e reflexos que varian desde tonalidades verdes a tonalidades douradas,

en coherencia coa sua idade e sistema de elaboracion.
v' Caracteristicas olfactivas do vifio:

Complexos aromaticamente con olores limpos e francos, con equilibrio na
achega aromatica da madeira, de intensidade media a alta e coa presenza dal-
guns dos seguintes descritores: froitas maduras, froitas frescas, froitos secos,
flores, meles, confeituras, herbas aromaticas, vexetais, balsamicos, especia-

dos, tostados e empireumaticos.
v' Caracteristicas gustativas:

Frescos, equilibrados e intensos, sdpidos e con extracto, de boa estrutura e

volume, aromatica retronasal sen defectos e alta persistencia.



b.4) Ribeiro barrica tinto:
v" Aspecto visual do vifio:

Transparente e de capa media a alta, con tonalidades que varian do vermello
violaceo ao vermello cereixa e reflexos que varian desde tonalidades violetas

a tonalidades tella, en coherencia coa sua idade e sistema de elaboracion.
v' Caracteristicas olfactivas do vifio:

Complexos aromaticamente con olores limpos e francos, con equilibrio na
achega aromatica da madeira, de intensidade media a alta e coa presenza dal-
gun dos seguintes descritores: froitas vermellas e negras maduras e frescas,
froitos secos, flores, confeituras, herbas aromaticas, vexetais, lacteos, balsa-

micos, especiados, tostados, torrefactos e empireumaticos.
v' Caracteristicas gustativas:

Frescos, equilibrados e intensos, sapidos e con extracto, de boa estrutura e

volume, aromatica retronasal sen defectos, e alta persistencia.
b.5) Ribeiro espumoso branco e rosado
v Aspecto visual do vifio:

Transparente con burbulla fina e persistente de tonalidades que varian do
amarelo palido ao amarelo dourado (espumosos brancos), e do rosa framboesa
ao rosa alaranxado (espumosos rosados); e reflexos que varian desde tonali-
dades verdes a tonalidades douradas (espumosos brancos), e tonalidades vio-
laceas a tonalidades laranxas (espumosos rosados), en coherencia coa sua

idade e sistema de elaboracidn.
v' Caracteristicas olfactivas do vifio:

Complexos aromaticamente con olores limpos e francos, de intensidade media
a alta, coa presenza dalgun dos seguintes descritores: froitas maduras, froitas
frescas, froitos secos, lévedos, faragulla de pan, boleria, flores, meles, confei-

turas, herbas aromaticas, vexetais, balsamicos, especiados e tostados.



v' Caracteristicas gustativas:

Frescos, equilibrados e intensos, sdpidos e con extracto, de media a alta es-
trutura e volume, con burbulla fina, persistente, agradable, fundente e cre-

mosa, aromatica retronasal sen defectos, persistencia media a alta.
b.6) Ribeiro tostado (branco e tinto):
v" Aspecto visual do vifio:

Transparente, con tonalidades que varian do amarelo ambar ao caoba e refle-
x0s que varian desde tonalidades douradas a tonalidades castafio. No caso dos
tintos poden aparecer tons avermellados, en coherencia coa sua idade e sis-

tema de elaboracion.
v' Caracteristicas olfactivas do vifio:

Complexos aromaticamente, con olores limpos e francos de intensidade media
a alta coa presenza dalguns dos seguintes descritores: froitas maduras, froitas
pasificadas, froitas confeitadas, froitos secos, meles, flores, herbas aromati-
cas, especiados, balsamicos, tostados, torrefactos, empireumaticos e madei-

ras nobres.
v' Caracteristicas gustativas:

Doces e equilibrados, con moderado frescor, intensos, volume alto e sensacién
graxa, con extracto e moi sapidos, aromatica retronasal sen defectos, de in-

tensidade alta e longa persistencia.

3.- Practicas enolodxicas especificas.
a) Practicas de cultivo.

As novas plantacidns teran unha densidade minima de 3.000 cepas por hecta-

rea.

A partir da aprobacién deste prego de condicidns, as variedades de uva secun-

darias (palomino, garnacha tintureira e tempranillo) non se poderan utilizar en



plantaciéns novas nin tampouco en replantaciéns nin en enxertos sobre plan-
tacions existentes. Con todo, en plantacions con estas variedades secundarias
permitese a reposicion puntual das fallas que se produzan con plantas desas

mesmas variedades.

A poda anual poderase realizar en guyot, cordon, vaso alto tradicional ou en

polgar.
O sistema de conducidn sera en espaller ou con titores.
b) Elaboracion de vifios brancos e tintos.

As técnicas empregadas na manipulacién da uva, o mosto e o vifio, o control
de fermentacion e do proceso de conservacion tenderan a obter produtos de
maxima calidade, mantendo os caracteres tradicionais dos tipos de vifios am-
parados pola denominacidn de orixe. Aplicaranse presions axeitadas para a ex-
traccion do mosto ou vifio e a sua separacion do bagazo, de forma que o ren-
demento non sexa superior a setenta e dous litros de vifio por cada cen quilos
de uva para vifios baseados en variedades principais (Ribeiro castes, Ribeiro
barrica e Ribeiro espumoso) e setenta e catro litros de vifio por cada cen quilos

de uva para o resto dos vifos.

Os vifios Ribeiro castes deberan de estar elaborados exclusivamente con va-

riedades principais.

Os vifios Ribeiro barrica seran vifios brancos ou tintos que nalgin momento da
sua elaboracién estivesen contidos en barrica dun volume maximo de seiscen-
tos litros, conforme o establecido no anexo Il do Real decreto 1363/2011; e

seran elaborados exclusivamente con variedades principais.
c) Elaboracion de vifios espumosos.

Os vifios Ribeiro espumoso estaran elaborados exclusivamente con variedades
principais, cumprindo os limites estipulados neste prego de condiciéns e a nor-
mativa nacional e comunitaria referente aos vifios espumosos de calidade ela-

borados polo método tradicional, nos seus tipos Brut e Brut Nature.



d) Elaboracién de vifio tostado.

Os vifios Ribeiro tostado son vifios de uvas pasificadas brancos e tintos elabo-
rados exclusivamente e respectivamente coas variedades principais brancas
ou tintas. Para a sUa obtencidn realizase un proceso de pasificacion natural das
uvas en locais cubertos e con axeitadas caracteristicas de desefio, localizacion
e orientacion que permitan a correcta pasificacion mediante ventilaciéon natu-

ral.

Os sistemas empregados para soportar a uva deberan garantir en todo mo-
mento as condicidns necesarias para un bo secado e o mantemento do ade-

cuado estado sanitario.

O periodo de secado tera unha duraciéon minima de tres meses, e durante este
realizaranse os controis necesarios para evitar perdas na calidade do produto
e no correcto estado sanitario. O mosto procedente das uvas pasificadas de-
bera ter un contido minimo de azucres de 350 g/litro. O rendemento maximo

serd de 40 litros de vifio por cada 100 Kg de uvas pasas.

O vifo tostado pasara un proceso de maduracion en cubas de madeira de car-
ballo ou de cerdeira, de maneira que o tempo total de contacto coa madeira,
incluido, de ser o caso, o investido durante o proceso de fermentacion, non

sexa inferior a seis meses.

O vifio tostado pasara un proceso de maduracion en botella non inferior a tres

meses.

4.- Delimitacion da zona xeografica.

A zona de producion dos vifios protexidos pola denominacién de orixe Ribeiro
esta constituida polos terreos que se atopan nos termos municipais e lugares
seguintes: concellos de Ribadavia, Arnoia, Castrelo de Mifio, Carballeda de
Avia, Leiro, Cenlle, Beade, Punxin e Cortegada; as parroquias de Banga, Caba-
nelas e O Bardn, no concello do Carballifio; as parroquias de Pazos de Aren-

teiro, Albarellos, Laxas, Cameixa e Moldes no concello de Boboras; os lugares



de Santa Cruz de Arrabaldo e Untes no concello de Ourense, e do concello de
Toén os lugares de Puga, A Eirexa de Puga, O Olivar, o pobo de Fed e Celeirdn

e a parroquia de Alongos; e o pobo da Touza do concello de San Amaro.

No apéndice | deste prego de condicidons mdstrase de forma grafica o territorio

da denominacion de orixe protexida Ribeiro e a sua localizacion en Europa.

5.- Rendementos maximos.
Con caracter xeral, a producion maxima por hectdarea sera de:

- 13.000 kg de uva para as variedades brancas principais. De acordo cos rende-
mentos na elaboracién que se recollen no punto 3 b) deste prego de condi-
cidns, este rendemento traducese en 93,60 hl de vifio por hectarea, ou 52 hl/ha

no caso da elaboracion de tostado.

- 12.000 kg de uva e 86,40 hl de vifio por hectarea para as variedades tintas

principais (48 hl/ha no caso da elaboracién de tostado).
- 19 000 kg e 140,60 hl para as variedades brancas secundarias.
- 18.000 kg e 133,20 hl para as variedades tintas secundarias.

No caso de parcelas cunha densidade de plantacion inferior a 3.000 cepas/ha,

os rendementos anteriores redicense da seguinte forma:

- 10.000 kg/ha e 72 hl/ha para as variedades brancas principais (40 hl/ha no

caso da elaboracion de tostado).

- 9.000 kg/ha e 64,80 hl/ha para as variedades tintas principais (36 hl/ha no

caso de elaboracion de tostado).
- 16.000 kg/ha e 118,40 hl/ha para as variedades brancas secundarias.
- 15.000 kg/ha e 111 hl/ha no caso das variedades tintas secundarias.

Por outra banda, no caso de variedades de uva branca cultivadas en parcelas
cun marco de plantacion que supofia que o nimero de cepas por hectdrea sexa

superior a 7.000, increméntanse os rendementos da seguinte maneira:



- 15.000 kg/ha e 108 hl/ha para variedades principais (60 hl/ha no caso da ela-

boracién de tostado).

- 20.000 kg/ha e 148 hl/ha para variedades brancas secundarias.

6.- Variedades de uvas de vinificacion.

A elaboracion dos vifios tintos e brancos protexidos realizarase exclusiva-

mente con uvas das variedades seguintes:
a) Principais:

Tintas: Brancellao, Caifio bravo, Caifio longo, Caifio tinto, Espadeiro, Ferrdn,

Mencia, Merenzao e Souson.

Brancas: Albarifo, Albilla do Avia, Branco lexitimo, Caifio branco, Godello,

Lado, Loureira, Treixadura e Torrontés.
b) Secundarias:
Tintas: Garnacha tintorera e Tempranillo.

Brancas: Palomino.

7.- Vinculo coa zona xeografica.
7.1. Datos da zona xeografica.
a) Factores naturais:

Un factor importante, determinante, para que se implantase desde hai tantos
séculos e con tal intensidade o cultivo da vide na denominacidn de orixe Ribeiro
é o peculiar clima da zona, que permite a obtencién de uva para a producion

de vifo de alta calidade sen necesidade de sofisticadas tecnoloxias enoldxicas.

O clima do territorio da denominacién de orixe Ribeiro é un factor clave para a

sua vocacion viticola, e determina a suia agronomia, variedades de uva, tipos e



caracteristicas dos seus vifios. A denominacion de orixe localizase na area es-
tablecida por Wagner como temperada, con catro estaciones ben diferencia-
das e propicia para a producion de vifios de calidade. Entre estas liflas dase
unha moderacién nas temperaturas, aridez e ciclo termoluminico durante o
periodo de maduracién dos acios que dan lugar a vifios con graduaciéns alco-
hélicas moderadas e equilibradas coa acidez, de xeito que se obtefien vifios con
aromas intensos e persoais. En canto ao indice Winkler, que diferencia as zonas
pola integral térmica eficaz, a denominacion de orixe Ribeiro atdépase na sua
maioria na zona ll, ascendendo nas cotas ou orientaciéns menos asolladas do-
mina a zona | e nas cotas mais baixas e insoladas achégase a zona lll, o que nos
indica que desde un punto de vista térmico atdpase nun ambito moi apropiado
para a producién de viflos da mais alta calidade. Para valorar a iluminacion,
considérase o indice heliotérmico de Branas, que establece que o limite seten-
trional para un valor de | = 2,60, onde se obtén no territorio da denominacién
de orixe Ribeiro un valor medio de 3,9, o que confirma a aptitude heliotérmica
para a viticultura coa valoracién conxunta da iluminacién e as temperaturas
eficaces da zona xeografica. Doutra banda, en canto 4 viabilidade da producién
pola sua posible afeccién de enfermidades criptégamas, principalmente polo
mildio (Plasmopara viticola), considérase o indice hidrotérmico de Branas, Ber-
non e Levadoux, que nos proporciona un valor medio arredor dos 3.500, moi
por baixo do maximo de 5.200, isto non s¢ indica a viabilidade produtiva senén
que tamén nos di que a viticultura na zona estara supeditada a un control

constante sobre este tipo de enfermidades.

O territorio da denominacion de orixe Ribeiro situase na denominada zona de
transicion de Galicia e presenta un clima moi peculiar que, como xa se indicou
anteriormente, é moi apropiado para a producién de vifios de calidade basea-
dos na viticultura. Exactamente sitlase onde empeza a zona de transicién, de
maneira que presenta un caracter mediterraneo suavizado na sua xusta me-
dida pola influencia atlantica e viceversa. A influencia atlantica é debida a unha

escasa distancia ao océano de 45 Km cara ao oeste. De feito, esta distancia



deberia de supofier un maior caracter atlantico do ambito, pero a orografia
das cadeas montafiosas que limita polo oeste a denominacién exerce un im-
portante efecto protector, xerando asi unha viticultura en situacién case mar-
xinal, onde a planta ten certa dificultade para madurar o froito, conseguindo
a necesaria maduracion alcohélica de forma paralela & maduraciéon fenélica e
conservando un equilibrado frescor propiciado pola acidez natural cun dominio

do tartarico sobre o malico.

O cardcter lixeiramente continental, en conxuncién coas correntes de aire do-
minantes, provoca unha importante diferenza térmica entre o dia e a noite, o
que favorece a lenta maduracidn, e consegue, desta forma, crear e respectar

o compofiente aromatico e frescor natural.

A influencia maritima que penetra principalmente pola bacia do rio Mifio crea
bandas de ecotonia climatica sobre as ladeiras, de maneira que xera un maior
caracter atlantico segundo ascende na cota, o que limita o cultivo aproxima-
damente aos 450 metros de altura para as variedades cultivadas na denomi-

nacion de orixe.

Outro factor tamén importante son os solos e a orografia que dominan o am-
bito da denominacion de orixe Ribeiro que, en moitos casos, ademais de ser

propicios, case obrigan ao cultivo do vifiedo debido ao seu agreste caracter.

Os solos da denominacién de orixe Ribeiro caracterizanse por estar engloba-
dos en tres tipos principais: a maioria deles desenvélvense a partir de mate-
riais graniticos e en menor proporcion atopamos os que o fan a partir de ma-

teriais metamorficos e os desenvolvidos a partir de materiais sedimentarios.

Entre os materiais graniticos atopamos as granodioritas e granitos tardios,
gue ocupan toda a parte central da denominacién, estendéndose tamén cara
ao sur; as granodioritas precoces que abundan pola parte oeste e os granitos
de duas micas que aparecen distribuidos por todas as zonas. No caso dos ma-
teriais metamorficos, temos que os micaxistos aparecen nos sectores do oeste

e norte, mentres que os xistos verdes o fan nas zonas sur e leste. Ainda que



con pouca importancia na sua proporcion e concretamente na explotacién vi-
ticola, tamén aparecen solos derivados de materiais sedimentarios, que apa-
recen estendidos por toda a denominacién, fundamentalmente depdsitos co-
luviais, depdsitos aluviais e terrazas fluviais. Os depdsitos presentan unha
composicion na que se mesturan areas, gravas e cantos de cuarzo ou de xisto,
que proceden da denudacion dos macizos graniticos ou das areas de xistos

proximas.

Danse unha serie de circunstancias, como fortes pendentes e intensidade da
accién antropica e meteoroldxica, que contriblden a reducir a cuberta vexetal
e 0s materiais orixinais pobres en minerais alterables ou pouco fracturados, e

a que o desenvolvemento dos solos sexa escaso en amplas zona do territorio.

As diferenzas na natureza do material orixinal reflictense principalmente na
textura: mais areosa no caso dos solos desenvoltos sobre granitos e de franca

a limosa, no caso dos desenvoltos a partir de rochas metamorficas.

A composicion da fraccién coloidal varia en profundidade, pero tamén o fai de
forma bastante semellante sobre ambos os tipos de materiais: nos epipedons
hai un predominio das arxilas de tipo mica, ainda que poden aparecer vermicu-
litas, mentres que nos horizontes profundos son mais frecuentes as asocia-
ciéns de minerais de tipo caolinitico e xibsita, que sera o mineral predominante

nos saprélitos graniticos.

Desde o punto de vista da fertilidade quimica haberia que destacar o forte
caracter acido, a pobreza en bases e a baixa fixacion de fésforo, que son moi
probables tanto nos sectores onde predominan os materiais graniticos como

0s metamorficos.

Pero débense de diferenciar as caracteristicas particulares das explotacions
viticolas. O Ribeiro é unha zona de intenso cultivo do vifiedo desde moi antigo,
polo menos desde a recuperacién da agricultura polos monxes beneditinos

cara ao final do primeiro milenio e ata agora, polo que as caracteristicas dos



solos cultivados difiren notablemente das dos solos naturais e poderiamos fa-
lar de solos antropicos, xa que o home vén cultivandoos e mellorandoos ao
longo de xeracidns, posto que esta comarca figura entre as que tefien unha
maior tradicién de agricultura comercial en Galicia e neles a fertilizacién prac-

ticase de forma intensiva e desde hai moito tempo.

Ademais, tamén hai que ter en conta que practicamente todos os solos de cul-
tivo da zona estan socalcados para aumentar o seu espesor e diminuir a pen-
dente e facilitar asi a sua labra e o aproveitamento das ladeiras e a conse-
cuente insolacién. Solos con constantes labores agricolas e técnicas para a
construcién de socalcos, o que, pola sua vez, favoreceu a aparicién de particu-
lares condiciéns agroclimaticas que influiron nas suas propiedades e na sua

evolucion.

En xeral, os solos dedicados a explotacion viticola caracterizanse por ser an-
trosoles cumulicos asociados a cambisoles ou regosoles districos, que se dis-
tribden polos tramos finais dos noiros e vertentes e os pés de monte que mar-
can a transicion cara as veigas. Polo xeral, son solos en forma de socalcos, nos
cales se fan patentes as transformacions ocasionadas polo manexo agricola
que se reflicte na frecuencia con que aparecen os horizontes A moéllicos (as
veces ocricos), que pode descansar ou non sobre un B cambico mais ou menos

desenvolto, que da paso a horizontes dun ciclo mais antigo.

Desde o punto de vista das suas propiedades e aptitude agronémica, diremos
que, polo xeral, os solos de cultivo dispofien dunha profundidade media efec-
tiva que oscila entre 70 e 100 cm e que apenas presentan diferenciacion de
horizontes no seo do perfil. Os seus elevados contidos en area, sobre todo no
horizonte superficial, contrastan co escaso contido en arxila (por debaixo do
20 %), polo que predominardn as texturas franco-areosas e mesmo areo-fran-
cosas, salvo nos sectores en que aparecen desenvoltos a partir de sedimentos
aluviais, que adoitan dar texturas francas, ou rochas metamadrficas de texturas

mais finas.



O seu caracter areoso é un factor importante por minimizar a capacidade de
campo xa que, ainda que a integral pluviométrica na denominacion de orixe
Ribeiro é relativamente alta, esta minimizase significativamente desde a flo-
racién ata a maduracion, o que propicia certa tensién hidrica que favorece sig-

nificativamente a calidade final da uva.

Normalmente son solos de reaccién acida, pobres en materia organica porque
neles o vifiedo adoita sucederse a si mesmo desde hai moitas xeracions, moi

desaturados, cun contido en calcio que tende a ser baixo.
b) Factores humanos.

Como consecuencia das caracteristicas agroclimaticas naturais da comarca e
a explotacion viticola, xérase unha importante e longa historia, tanto desde un
punto de vista agricola como sociocultural e econémico que, pola sia vez, mo-

difica as condicions ambientais iniciais.

A historia do vifio Ribeiro remoéntase @ implantacién do cultivo da vide de
forma intensiva nos primeiros séculos do periodo imperial romano, S. 1d. C. As
plantas de orixe mediterranea introducidas por estes non atoparon nestas zo-
nas as condicions climaticas necesarias para un éptimo desenvolvemento, e
sufriron ao longo da historia multiples hibridacidns con vides locais, ata obter
finalmente as actuais variedades autdéctonas mellor adaptadas as condicidns
da zona. Asi, no século lll, no Ribeiro xa se dispofieria dun complexo varietal

relativamente ben axustado as suas condicions ecoclimaticas.

Posteriormente, as invasidéns xermanicas supuxeron un forte retroceso na his-
toria da viticultura na bisbarra, ainda que o cultivo da vide non desapareceu.
Tras esta etapa, na Alta Idade Media volveu rexurdir con forza o cultivo da vide
no Ribeiro, de xeito que constitlie un dos principais cultivos as portas do ano
mil. Durante esta etapa, os mais importantes centros eclesiasticos galegos
asentaron no Ribeiro granxas e priorados para prover de vifio ribeiro as adegas
das suas sedes principais. Os mosteiros foron os grandes impulsores do vi-

fiedo, e incentivaron a sua plantacion por medio de contratos de aforamento.



O mesmo acontece con importantes familias aristocraticas, grandes e media-
nos propietarios, que mostraron interese por adquiriren vifiedos no Ribeiro no

século XI.

O florecente comercio e o aprecio polos vifios do Ribeiro quedan reflectidos na
aprobacion dun decreto no que figuran os prezos dos viveres que se comercia-
lizaban en Santiago de Compostela en 1133. Entre eles, detallase o vifio ribeiro
como o mais caro de cantos se vendian na poboacién. Uns séculos mais tarde,
os ingleses converterianse nos principais clientes para o produto féra da pe-
ninsula. Para a sia comercializacidn, o vifio levdbase a cabalo, en odres, cara a
Ourense, Santiago, Tui ou Pontevedra, centros de consumo pero tamén de re-
distribucion. Pontevedra é o principal porto para o seu transporte maritimo,
seguido dos de Vigo, Baiona e A Corufia. Desde estes portos, saia en direccién
ao Golfo de Bizkaia, chegando a Bretafia, Flandes e, principalmente, Inglaterra.
Pero os ribeiros ainda foron mais lonxe. Os vifios da comarca tamén navegaron
nos barcos que levaron aos primeiros colonos a América, sendo uns dos pri-

meiros degustados no Novo Mundo.

Ante o intenso fluxo econémico xerado, empeza a xurdir o comercio fraudu-
lento, polo que para garantir a calidade e protexer o produto, xa en 1579 as
ordenanzas municipais de Ribadavia especificaban zonas de cultivo (parro-
quias) e aspectos relacionados coa producion do vifio e a sia comercializacion,
para tentar de evitar a adulteracién deste e a picaresca que pretendia facer
pasar por ribeiro outros produtos de cuestionable procedencia. As devanditas
ordenanzas son un precedente dos regulamentos das actuais denominacions
de orixe. A Organizacién Mundial da Propiedade Intelectual recofiéceas como
os primeiros indicios de proteccidon dunha indicacién xeografica no dereito es-

pafol.

Durante todo o século XVI e a primeira metade do XVII, o Ribeiro gozaba dun
comercio florecente, era unha das maiores riquezas de Galicia, ata que as pra-
gas de procedencia americana asolaron a comarca durante o século XIX. En

1853 chegou o oido; a segunda praga, en 1886, foi o mildio; e a terceira, desde



1890, foi a filoxera, o que fixo necesario enxertar as vides en pés americanos e
propiciou a introducion de variedades foraneas, mais resistentes e produtivas
en detrimento da calidade e que ainda agora -ben que en recesidn- persisten

na zona.

En 1932 a denominacidn de orixe Ribeiro queda protexida coa publicacion do
Estatuto do Vifio, que foi elevado a lei 0 26 de maio de 1933. Posteriormente,
constituiriase o Consello Regulador mediante a Orde do 6 de decembro de
1956, e foi aprobado o primeiro Regulamento do Ribeiro o 31 de xullo de 1957.
O segundo regulamento foi aprobado pola Orde do 2 de febreiro de 1976, a cal
foi modificada mediante a Orde do 19 de abril de 2004, publicada no Diario
Oficial de Galicia do 28 de abril de 2004. A devandita modificacion realizouse
para incluir como produto amparado o vifio tostado do Ribeiro segundo a sua
histdrica elaboracion nesta denominacion de orixe e por tratarse dun vifio na-
turalmente doce que constitde unha das maximas expresiéns dos grandes vi-
fios do Ribeiro. Actualmente a denominacién de orixe Ribeiro réxese por un

terceiro regulamento, do 31 de xullo do 20089.
7.2. Datos do produto.

Na DOP Ribeiro conviven variedades brancas e tintas, pero son as primeiras as
mais abundantes e por iso son os vifios brancos os mais caracteristicos desta
comarca. As caracteristicas de ambos os tipos de vifios estan moi relacionadas
coas variedades con que se elaboran, que son na sta maioria variedades au-
toctonas, entre as que destaca a variedade branca Treixadura. Como resultado
obtéfense uns vifios brancos frescos e afroitados, de cor entre amarela palida
e amarela dourada, que se consomen na sua maioria no primeiro ou segundo
ano. Os tintos, con cor entre vermella violacea e vermella cereixa, son frescos,

intensos e equilibrados, e tamén se prefiren consumir novos.

Os vifios baseados na elaboracion de variedades principais son os que, sen du-
bida, identifican en maior medida a denominacion de orixe e adoitan ter unha
maior calidade. Por esta razén establécense sistemas de diferenciacién entre

os viflos baseados en variedades principais e os que non o estan, tanto nos



requisitos de producion e elaboracidon como na etiquetaxe, para que o consu-

midor poida diferencialos adecuadamente.

Por outra banda, a principios dos anos 80 do século XX empezaronse a realizar
as primeiras elaboracions de vifios espumosos na DOP Ribeiro. Estes vifios ela-
béranse coas variedades principais da denominacion de orixe mediante o “mé-
todo tradicional” de espumosos. De entre estas variedades, principalmente
son utilizadas as que achegan maior estrutura @ vez que unha adecuada acidez
e pH, nunhas ocasidns soas e noutras mesturadas con outras variedades, ta-
mén principais, ainda que menos propicias individualmente, pero que contri-

buen achegando interesantes equilibrios e complexidades ao conxunto.

As elaboracidns dos vifios do Ribeiro baseadas na utilizacion de madeiras son
algo comun, ainda que pouco significativas desde o punto de vista cuantitativo,
de maneira que son frecuentes desde hai varias décadas referencias a elas na
etiquetaxe nos vifios do Ribeiro. Para estas elaboraciéns utilizanse as varieda-
des principais e dentro destas as uvas mais axeitadas para soportar o proceso
e que permitan o necesario equilibrio entre a expresidon de madeira e a expre-

sién propia do vifio.

Por ultimo, o tostado é un vifio doce obtido a partir da selecciéon das mellores
uvas, principalmente brancas das variedades autéctonas, que se someten a un
proceso de pasificacion en locais con ventilacién natural para despois proceder
a suUa elaboracién. Tratase, polo tanto, dun produto moi caracteristico da viti-
vinicultura da comarca, moi apreciado e custoso de producir, que entrou en
decadencia durante o século pasado, coincidindo coa desaparicién das casas
mais poderosas que o elaboraban e que se estd tentando recuperar desde hai

alguns anos.
7.3. Interaccion causal.

Como resumo do xa indicado, podemos apuntar que as caracteristicas dos di-
ferentes solos da zona xeografica, unidas as condicions climaticas existentes

e aos contrastes da sua orografia, conforman unha zona cunhas caracteristicas



naturais optimas para o cultivo do vifiedo, de xeito que se obtén un produto
final especifico e singularizado adaptado perfectamente ao medio. A continua-
cién recollemos esta interaccidon co medio natural referida a cada unha das
categorias de produtos vitivinicolas a que se refire este prego de condicidns.
Vifos.

A comarca sitlase na denominada zona de transicion de Galicia, xerada en con-
xunto pola orografia protectora da contorna e a proximidade do océano atlan-
tico. Presenta un clima temperado de caracter mediterraneo con influencia
atlantica. Esta influencia atlantica vese reducida polas cadeas montafiosas si-
tuadas ao oeste da comarca, que a protexen das borrascas que entran desde o
océano. Son de destacar os seus importantes diferenciais térmicos entre o dia

e a noite, unha escasa pluviometria desde o callado, os seus solos agrestes —a

maioria graniticos- de baixa capacidade de campo e a orografia accidentada.

Tratase dunha zona limite para a viticultura, onde o froito ten certa dificultade
para madurar e alcanza a necesaria madurez alcohélica de forma paralela &
madurez fendlica e conserva un equilibrado frescor propiciado pola acidez na-
tural, cun dominio do acido tartarico sobre o malico. O caracter lixeiramente
continental, en conxuncién coas correntes de aire dominantes, provoca unha
importante diferenza térmica entre o dia e a noite, o que favorece a madura-
cién lenta, conseguindo asi intensificar o compofiente aromatico e o frescor

natural.

Aproveitando a orografia da comarca, os agricultores estableceron o cultivo
da vide nas ladeiras mellor orientadas, sobre as que construiron en moitos
casos socalcos que facilitan a labra e dan unha maior profundidade ao solo,
creando unha paisaxe fortemente antropizada. Con iso conseguiron que as
plantas tefian unha axeitada insolacion e, grazas a isto, acumulen os azucres
necesarios para obter vifio cun bo contido alcohélico nun territorio que, como

se indicou, é unha area limite para a viticultura.



Outro aspecto fundamental do vinculo destes vifios co territorio é o relacio-
nado coas variedades de uva presentes, a maioria das cales son variedades de
cultivo tradicional na comarca con moi escasa presenza noutras zonas vitico-
las. Entre elas destaca a variedade branca Treixadura, a mais cultivada e re-
presentativa desta area xeogrdfica. Estas variedades estdn perfectamente
adaptadas a zona e xurdiron mediante a seleccidn que os agricultores foron
facendo co paso do tempo. Nas condicidns desta comarca, estas variedades, e
en especial a Treixadura, dan lugar a viflos moi aromaticos e afroitados, con
notas florais. O contido alcohélico compensa a acidez, o que orixina vifos fres-

cos e equilibrados.
Vifios espumosos de calidade.

Os vifios espumosos de calidade da DOP Ribeiro obtéfiense polo “método tra-
dicional” e as suas caracteristicas estdn moi relacionadas coas particulares

condicions do medio natural e coas variedades de uva utilizadas.

O medio natural caracterizase por un clima temperado de caracter mediterra-
neo con influencia atlantica, con importantes diferenciais térmicos entre o dia
e a noite e unha escasa pluviometria desde o callado, e solos de baixa capaci-
dade de campo e enmarcados nunha orografia accidentada. Tratase dunha
zona na que a viticultura se desenvolve en condicidons limite e a uva ten difi-
cultades para madurar. Para superalas, os viticultores aproveitan a orografia
da zona para situar o cultivo da vide nas ladeiras mais expostas ao sol. As di-
ferenzas térmicas dia/noite favorecen unha maduracién lenta do froito, o que
serve para intensificar o compofiente aromatico e o frescor natural destes es-

pUMOSOS.

As variedades de uva utilizadas son todas elas variedades autdctonas, adapta-
das 3as particulares condiciéns ambientais da comarca e son o resultado do
proceso de seleccidn que ao longo dos tempos foron realizando os agricultores
da zona. Entre elas destaca a variedade Treixadura, a mais cultivada, pero ta-
mén son moi adecuadas para a elaboracion destes vifios as variedades Loureiro

e Albarifio. As condicions edafoclimaticas desta comarca permiten anticipar a



vendima destas variedades ao momento adecuado de equilibrio azucre/acidez,
de modo que se cultivan uvas cunha acumulacién moderada de azucres e un
non excesivo contido acido que permiten obter vifios base equilibrados, non
excesivamente alcohdlicos, pero xa cunha elevada aromaticidade. Noutras zo-
nas viticolas proximas, o adianto da data de vendima para moderar o grao al-
cohdlico do vifio base carrexaria unha elevada acidez —o que aqui non ocorre-,
principalmente por exceso de acido malico, o que restaria calidade ao vifio re-

sultante.

Este conxunto varietal supdn un patrimonio xenético dun gran valor, que sin-
gulariza os diferentes tipos de vifio desta comarca e en particular os espumo-

sos, que resultan moi aromaticos e afroitados.
Vifios de uva pasificada (tostados).

O tostado do Ribeiro é un vifio de uvas pasificadas que debe as suas caracte-
risticas particulares tanto & materia prima con que se elabora como as condi-
ciéns naturais da zona e ao peculiar modo de obtencion, froito do saber facer

dos produtores locais.

A materia prima son uvas de variedades autéctonas da zona adaptadas as con-
dicions particulares do medio. Entre estas variedades destaca a Treixadura, a

mais cultivada e caracteristica.

O medio natural caracterizase por un clima temperado de caracter mediterra-
neo con influencia atlantica, con importantes diferenciais térmicos entre o dia
e a noite, unha escasa pluviometria desde o callado e solos agrestes de baixa
capacidade de campo encadrados nun territorio cunha orografia accidentada,
onde a vide se cultiva nas ladeiras cunha mellor exposicién solar para alcanzar

a axeitada maduracion.

Trdatase dunha zona limite para a viticultura na que a vide ten certa dificultade
para unha axeitada maduracién, que s6 se consegue grazas a utilizacién de

variedades de uva adaptadas e o seu cultivo en parcelas ben orientadas. Este



feito fai deste vifio algo moi singular: tratase dun vifio doce obtido nunha zona

na que as condicidns naturais do medio non o farian posible.

Isto conséguese grazas as técnicas de elaboracién que ao longo dos tempos
foron desenvolvendo os produtores locais. Tras a colleita das uvas, estes pro-
dutores someten os acios a un complicado proceso de maduracién en locais
cubertos e con ventilacion natural. A variedade Treixadura presenta boas con-
dicions para ser pasificada xa que a sua pel, mdis grosa e resistente que a dou-

tras variedades, soporta mellor o proceso de pasificacién natural.

Por outra banda, o clima desta comarca presenta outonos mais secos que 0s
que lle corresponderian pola sta proximidade ao atlantico, grazas a proteccién
das barreiras montanosas que a illan polo oeste. Isto favorece a pasificacion,
ao non verse sometida a uva a indices de humidade relativa excesivamente
altos, que retardarian o proceso de deshidratacidon natural e aumentarian o
risco de enfermidades criptogamicas. Ademais, os outonos adoitan traer tem-
peraturas moderadas, o que facilita o proceso de desecado. Comarcas mais
interiores, ainda que poderian ter a vantaxe dunha humidade ambiental mais
baixa, tefien o inconveniente de que as baixas temperaturas dificultarian a po-

sibilidade da deshidratacion natural.

O resultado deste proceso é un vifio doce e equilibrado, cun contido en azucres
totais superior aos 120 g/l, moi caracteristico da vitivinicultura desta comarca,

moi apreciado e custoso de producir e que goza dunha elevada reputacion.

8.- Disposicions aplicables.
a) Marco xuridico.

Lexislacién nacional

« Resolucién do 14 de setembro de 2009, da Direccion Xeral de Industria e Mer-
cados Alimentarios do MARM, pola que se publica a Orde do 30 de xullo de
2009 pola que se aproba o regulamento da denominacidn de orixe Ribeiro e do

seu Consello Regulador.



b) Requisitos aplicables.
En particular, establécense os seguintes requisitos adicionais:
b.1) Requisitos para a producién, elaboracion e o embotellamento.

e Co obxecto de adaptar a calidade do produto as condiciéns climaticas
particulares de cada colleita, os rendementos establecidos nos puntos
3 b) e 5 deste prego de condicidns para as variedades principais poderan
ser modificados en determinadas campafias polo Consello Regulador,
sempre antes de iniciarse a vendima e despois dos asesoramentos e
comprobacions que se precisen e o informe favorable do Departamento
Técnico de Consello Regulador. En todo caso, esta modificacién non po-
dera supofier un incremento de mais do 25 % nos valores de rendemen-
tos maximos que se recollen no punto 5 deste prego de condicidns para

as devanditas variedades principais.

e Para novas plantacions e replantacidns de vifiedos, a producién maxima
admitida serd a resultante de aplicar aos valores indicados no punto 5
deste prego de condicidns os seguintes coeficientes en funcion da idade

da plantacion ou replantacion:

Idade da plantacion Coeficiente
Ano de plantacion e segundo ano 0,0
Terceiro ano 0,50
Cuarto ano 0,75

e No caso de enxertos sobre cepa adulta, considerarase que o vifiedo po-
dera ter no ano da enxerta ata o 50 % da producion indicada no punto 5

deste prego de condicions.

e Nas adegas inscritas nos rexistros da denominacion de orixe Ribeiro uni-
camente se poderan introducir uvas procedentes de vifias inscritas e

mosto ou vifio procedente doutras adegas inscritas.

e O transporte e embotellamento fora da zona de elaboracidn constitue

un risco para a calidade do viiio, xa que se pode ver exposto a fenémenos



de 6xido-reducion, variacidns de temperatura e outros, tanto mais gra-
ves canto maior sexa a distancia percorrida. O embotellamento en orixe
permite preservar as caracteristicas e calidade do produto. Este feito,
unido & experiencia e cofiecemento profundo das caracteristicas espe-
cificas dos vifios adquiridos durante anos polas adegas da denominacion
de orixe Ribeiro, fan necesario o envasado en orixe, para preservar asi

todas as caracteristicas fisicoquimicas e organolépticas destes vifios.

e Os envases para a comercializacion do viio amparado pola denomina-
cién de orixe seran de vidro, das capacidades autorizadas pola norma-
tiva vixente e o Consello Regulador, coa exclusion expresa das botellas
dun litro. Excepcionalmente, poderanse autorizar envases doutros ma-
teriais que non prexudiquen a calidade ou o prestixio dos vifios protexi-

dos.
b.2) Requisitos para a etiquetaxe.

e Antes da posta en circulacidon de etiquetas comerciais ou calquera outro
elemento identificador da botella, estas deberdn de ser autorizadas
polo Consello Regulador, que comprobara os aspectos relativos as nor-

mas da denominacioén de orixe.

e Nas etiquetas dos vifios embotellados figurara sempre a mencion Ri-
beiro, asi como o logotipo da denominacién de orixe que figura no apén-

dice Il deste prego de condicions.

e Os vifios da denominacidén de orixe Ribeiro cuxa elaboracion estea base-
ada no uso de variedades principais, poderan identificarse na sua eti-
quetaxe, presentacién e publicidade coas menciéns “castes”, "barrica”,

“espumoso” e “tostado”, sequndo corresponda.

e Nos vifios que non sexan das tipoloxias castes, barrica, espumoso ou
tostado, non poderan aparecer na sua etiquetaxe as mencions “caste”
ou “autdctonas”, nin o nome de ningunha das variedades principais.

Tampouco podera empregarse ningun outro termo que poida inducir a



erro ao consumidor en canto as caracteristicas do vifio, en particular
aqueles que poidan dar lugar a confusién cos vifios das categorias Ri-

beiro castes, Ribeiro barrica, Ribeiro espumoso ou Ribeiro tostado.

e Na etiquetaxe dos vifios das tipoloxias castes e barrica debera constar

o ano de colleita.

e Para a denominacién de orixe protexida Ribeiro, o termo tradicional ao
que se refire o artigo 112 a) do Regulamento (UE) n°®1308/2013 do Parla-
mento Europeo e do Consello, do 17 de decembro de 2013, é "denomi-
nacion de orixe”. Tal mencién tradicional poderd substituir na etique-

taxe dos viflos a expresidn “denominacion de orixe protexida“.

e Calquera que sexa o tipo de envase no que se expidan os viflos para o
consumo, iran provistos de precintas de garantia ou contraetiquetas nu-
meradas, expedidas polo Consello Regulador, que deberan ser coloca-
das na propia adega de acordo coas normas que se establezan, de ma-

neira que non se permita unha segunda utilizacién.
b.3) Requisitos para o control.

e Os diferentes operadores deben inscribirse, segqundo corresponda, nos

seguintes rexistros:

- Rexistro de viias.

- Rexistro de adegas.

- Rexistro de locais de pasificacién.

e Os devanditos operadores soamente poderan ter almacenadas as suas
uvas, mostos ou vifios en terreos ou locais declarados nos rexistros, e
perderan, en caso contrario, o dereito ao uso da denominacién de orixe

protexida.

e E condicién indispensable para a inscricién e vixencia dunha adega no
rexistro correspondente, que se atope situada nun local independente

e sen comunicacion mais que a través da via publica de calquera outro



local non inscrito onde se elaboren, manipulen ou almacenen uvas, mos-

tos ou vinos.

As vifias inscritas deberan de estar formadas polas variedades de uvas

de vinificacion recollidas no punto 6 deste prego de condicidns.
Ademais, son necesarias as seguintes declaraciéns para o control:

- Todas as persoas fisicas ou xuridicas inscritas no rexistro de vifias pre-
sentaran, unha vez finalizada a recoleccién e, en todo caso, antes do 30
de novembro de cada ano, declaracion da colleita obtida, indicando o
destino da uva e, en caso de venda, o nome do comprador. Se se produ-
cen distintos tipos de uva, deberan declarar a cantidade obtida de cada

unha delas.

- Todas as empresas inscritas no rexistro de adegas deberan declarar,
antes do 30 de novembro de cada ano, a cantidade de mosto e vifio ob-
tido, e especificar os diversos tipos que elaboren. Sera obrigatorio con-
signar a procedencia da uva e o destino dos produtos que se expidan,
indicandose destinatario e cantidade sempre segundo o procedemento

que se estableza.

- O Consello Regulador podera esixir as empresas inscritas no rexistro
de adegas que presenten, dentro dos dez primeiros dias de cada mes,
unha declaracién de entradas e saidas de produtos amparados durante
o mes anterior, e indicar a procedencia dos vifios adquiridos. En todo

caso, distinguiranse os diferentes tipos de vifios.

- Toda expedicion de uva, mosto ou vifio que tefia lugar entre opera-
dores inscritos, ainda que proceda da mesma razén social, levarase a
cabo coa documentacion esixida pola lexislacién aplicable, e remitirase
copia ao Consello Regulador. A mesma obriga correspondera no caso de
que o destino do transporte sexa unha adega ou instalacion non inscrita.
O expedidor comunicara previamente ao Consello Regulador toda expe-

dicion.



9.- Controis.
a) Organo de control.

O Consello Regulador da denominacién de orixe protexida Ribeiro ten identifi-
cado na sUa estrutura un 6rgano de control e de certificacién de acordo co
disposto no capitulo Il do titulo VI da Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, da calidade
alimentaria de Galicia; e no artigo 65 do Decreto 4/2007, do 18 de xaneiro, polo
que se regulan as denominacidns xeograficas de calidade do sector alimentario
e os seus consellos reguladores. De acordo coas devanditas normas, o Consello
Regulador é unha corporacion de dereito publico tutelada pola Conselleria do
Medio Rural que ten delegadas tarefas de control oficial do prego de condi-
ciéns e o seu persoal de control esta habilitado pola devandita conselleria. Os
feitos constatados polo persoal acreditado do Consello Regulador relativos ao
incumprimento deste prego de condiciéns por parte dalgunha persoa opera-
dora teran presuncion de certeza e constituiran proba documental publica

para os efectos da sua valoracion nun eventual procedemento sancionador.
Os datos do Consello Regulador son os seguintes:

Nome: Organo de control e certificacién do Consello Regulador da deno-

minacion de orixe Ribeiro.
Enderezo: Avenida Redondela 3, 2°, 32400 - Ribadavia (Ourense).
Teléfono: 0034 988 477 200

Correo electronico: controldecalidade@ribeiro.wine

b) Tarefas.
b.1) Alcance dos controis.
Analises quimicas e organolépticas.

O érgano de control verifica que os elaboradores realizan analises quimicas e

organolépticas de todas as partidas de vifio para comprobar que cumpren os


mailto:controldecalidade@ribeiro.wine

requisitos establecidos no punto 2 deste prego de condicions. Para a realiza-
cién das analises organolépticas os operadores utilizan o panel de cata con

que conta o Consello Regulador.

O Consello Regulador entrega contraetiquetas cunha codificacion especifica
para cada botella de cada partida destinada a ser comercializada coa denomi-
nacién de orixe protexida Ribeiro que se axuste aos parametros establecidos.
As partidas que non reunan as caracteristicas analiticas e organolépticas do
punto 2 deste prego de condiciéns non obteran as contraetiquetas e non po-

deran ser comercializadas baixo o nome da denominacion de orixe protexida.
Operadores.

O o6rgano de control comproba que os operadores tefien capacidade para cum-
prir os requisitos do prego de condicions. En particular, comproba que os pro-
dutores e elaboradores dispofien dun sistema de autocontrol e rastrexabili-
dade que permite acreditar as especificacions en canto a procedencia da uva,
variedades empregadas, rendementos de producién, rendementos de extrac-

cién de mosto e analise dos parametros quimicos e organolépticos.
Produtos.

O o6rgano de control, mediante toma de mostras, verifica que o vifio comercia-
lizado baixo a denominacion de orixe cumpre as especificacions establecidas
no punto 2, utiliza axeitadamente a contraetiqueta asignada e se cumpren as

demais condicidns que se recollen neste prego de condicions.
b.2) Metodoloxia dos controis.
Controis sistematicos.

O organo de control realiza controis sistematicos do sistema de autocontrol
dos operadores que elaboran ou comercializan vifio baixo o amparo da deno-

minacion de orixe protexida cos obxectivos seguintes:

- Verificar que a uva, o mosto e o vifio son orixinarios da zona de producion.



- Controlar o cumprimento das especificaciéns no referente a variedades e

rendemento de producion de uva.

- Comprobar que se realiza unha xestion da rastrexabilidade desde a producién

de uva ata o envasado.

- Comprobar que se realizan analises quimicas e organolépticas de todas as
partidas de vifio que permitan acreditar o cumprimento das caracteristicas de-

finidas no punto 2 deste prego de condicions.
Controis aleatorios.

O o6rgano de control fai controis aleatorios para comprobar a rastrexabilidade

das partidas e o cumprimento dos parametros analiticos.
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