PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN «CONDADO DE HUELVA»

A) NOMBRE PROTEGIDO

El nombre de la Denominacién de Origen Protegida (DOP) «Condado de Huelva», para los vinos elaborados a
partir de variedades blancas: Joven, Condado de Huelva, Tradicional, Condado Palido o Fino, Condado Viejo u
Oloroso, Pale Dry, Pale Cream, Medium, Cream, Pedro Ximénez, Moscatel, Dulce y Mistela; y para los vinos
elaborados a partir de variedades tintas: Joven, Roble, Crianza, Reserva y Gran Reserva.

Término tradicional equivalente: «Denominacion de Origen», segun la Ley 10/2007, de Proteccion del Origen y
la Calidad de los Vinos de Andalucia. Protegida desde 1933, en virtud del Estatuto del Vino, siendo aprobado su
reglamento inicial en el afo 1963.

B) DESCRIPCION DE LOS VINOS

Categoria viticola de los productos: Vinos y Vinos de licor. Segun el procedimiento seguido en su elaboracion,
los distintos tipos de vinos del Condado de Huelva pueden agruparse del siguiente modo:

- Vinos blancos y tintos, entre los que se encuentran los tipos siguientes: Joven, tanto para los vinos de
variedades blancas como tintas, Condado de Huelva, Tradicional, Roble, Crianza, Reserva y Gran Reserva.

- Vinos generosos, entre los que se encuentran los tipos Condado Palido o Fino y Condado Viejo u Oloroso.

- Vinos generosos de licor, entre los que se encuentran los tipos Pale Dry, Pale Cream, Medium, Cream, Pedro
Ximénez, Dulce y Moscatel.

- Vinos de licor dulces, con una graduacion alcohdlica adquirida comprendida entre los 15% a 22% vol. y con un
contenido en azlcares reductores superior a 45 gramos por litro, entre los que se encuentran los tipos Mistela.

B.1. Caracteristicas analiticas.

Los tipos y caracteristicas de los vinos amparados por la Denominacion de Origen Protegida «Condado de
Huelva» son los siguientes:



VINOS DE VARIEDADES BLANCAS
Alcohol Adquirido Azucares Reductores
Joven 10-12,5 <5
Condado de Huelva* 10-14,5 <45
Tradicional 10-14,5 <5
Condado Palido o Fino 15-17 <5
Condado Viejo u Oloroso 17-22 <H**
Pale Dry 15-22 5-45
Pale Cream 15-22 45-115
Médium 15-22 5115
Cream 15-22 115-140
Pedro Ximénez 15-22 >150
Dulce 15-22 >150
Moscatel 15-22 >150
Mistela 15-22 >150
VINOS DE VARIEDADES TINTAS
Alcohol Adquirido Azucares Reductores
Joven 11-14 <h
Roble 11-14 <5
Crianza 11-14 <h
Reserva 12-14,5 <5
Gran Reserva 12-14.5 <5

*

El tipo de vino «Condado de Huelva», dependiendo del contenido en azlcar, puede ser: «seco», si es inferior
o igual a 4 gramos por litro; «semi- seco», si es superior a 4 gramos por litro e inferior a 12 gramos por litro; o
«semidulce», si es superior a 12 gramos por litro e inferior a 45 gramos por litro.

** El tipo de vino «Condado Viejo u Oloroso», como consecuencia de los procesos de concentracion asociados a
la crianza oxidativa podra alcanzar un contenido de azucares reductores de hasta 9 gramos por litro, siempre
que el contenido de acidez total expresada en gramos por litro de acido tartarico no sea inferior en mas de 2
gramos por litros al contenido de azucares reductores.

B.2. Caracteristicas Organolépticas. Segln las caracteristicas de las uvas utilizadas y el procedimiento seguido
en su elaboracion, se distinguen los siguientes tipos de vinos:

B.2.1. De variedades blancas:

- Joven: Vino de color paijizo brillante, con tonalidades verdosas, limpido. Aroma frutal y a hierbas silvestres. En
boca seco, fresco y afrutado.

- Condado de Huelva: Vino de color amarillo, limpido y brillante. De aroma a fruta fresca e hierbas verdes. En
boca frutoso y sabroso. Dependiendo del contenido en azlcares, en boca puede ser seco, semiseco o
semidulce.

- Tradicional: Color amarillo brillante. Aromas a frutas escarchadas. Potente en boca con retronasal intenso.

- Condado Palido o Fino: Color amarillo palido a dorado. Aroma punzante caracteristico de su crianza bajo velo
de flor, con aroma salino caracteristico de intensidad media. En boca potente, sabroso y seco.



- Condado Viejo u Oloroso: Color de ambar a caoba. Aroma potente con recuerdo a almendra tostada. En boca
amargoso y concentrado de gran intensidad.

- Pale Dry: Color amarillo palido a dorado. De aroma de intensidad media a levaduras. Boca potente, sabroso y
abocado a semidulce.

- Pale Cream: Vino de color amarillo pajizo. Aromas a frutos secos con toques silvestres. En boca dulce con
matices a solera.

- Médium: Vino de color ambar a caoba claro. Aroma a fruta escarchada. Untuoso en boca y sabor entre
abocado y dulce.

- Cream: Color yodo con borde ambarino. Aroma a frutos secos y notas cocidas. Dulce y con cierto regusto
amargoso en boca.

- Pedro Ximénez: Color oro viejo. Aroma complejo, ele- gante, caramelo tostado. En boca concentrado, muy
dulce y untuoso.

- Dulce: Color caoba, de aspecto denso. Aromas a pasificacién. Untuoso en el paladar.

- Moscatel: Color caoba oscuro. Aroma varietal con matices a fruta escarchada. En boca es sabroso, dulce y
concentrado.

- Mistela: Color oro viejo, borde ambarino. Aroma a fruta macerada. Boca cremosa, con matices de solera.
B.2.1. De variedades tintas:

- Joven: Color cereza, con borde granate. Aroma de intensidad media especiado. En boca sabroso, fructuoso.
- Roble: Color cereza brillante. Aroma a especias dulces, expresivo. En boca equilibrado, taninos maduros.

- Crianza: Color cereza, borde granate. Aroma potente, fruta madura. En boca carnoso y concentrado.

- Reserva: Color cereza. Aroma potente y especiado. En boca sabroso y potente.

- Gran Reserva: Color cereza oscuro. Aroma mineral, complejo y elegante. En boca sabroso, carnoso y potente.

Las caracteristicas organolépticas definidas anteriormente para cada tipo de vinos se verificaran mediante un
Comité de Cata.

C) PRACTICAS ENOLOGICAS ESPECIFICAS UTILIZADAS PARA ELABORAR EL VINO Y
RESTRICCIONES IMPUESTAS

C.1. Definiciones.
a) Definiciones relativas a la produccién de uva:

- Zona de Produccion: es la zona geografica delimitada en el apartado D.1.en la que se encuentran los vifiedos
inscritos de los que procede la uva para la elaboracion de los vinos.

- Albarizas: Suelos alcalinos arenosos de color blanquecino, ricos en caliza y de buena permeabilidad.



- Arenas: suelos arenosos, acidos o neutros, generalmente siliceos con un porcentaje de arenas finas en torno
al 75%. Son suelos de muy buena permeabilidad.

- Barros: suelos arcillo-arenosos, corresponden a los suelos rojos mediterraneos, en una proporcion de en torno
al 45% de arcilla y alrededor del 42% de arenas finas.) Definiciones relativas al proceso de elaboracion y
crianza/envejecimiento:

- Vinificacion: Conjunto de operaciones destinadas a obtener vino a partir de los mostos de uva.

- Crianza: Proceso controlado de envejecimiento y maduracion de un vino mediante el cual desarrolla caracteres
especiales.

- Velo de Flor: capa o pelicula flotante de levaduras de levaduras tipicas que se desarrolla de forma espontanea
sobre la superficie libre del vino.

- Encabezado: Incremento de la graduacion alcohdlica adquirida de los vinos mediante la adicién de alcohol
vinico.

- Sistema dinamico de crianza en vinos: Denominado sistema de criaderas y soleras, que consiste en sacas
periddicas del vino que se encuentra en las botas o bocoyes y las correspondientes reposiciones con vinos de
las criaderas mas jovenes.

- Sistema estatico de crianza en vinos: Denominado sistema de afiadas, que consiste en el envejecimiento de
los vinos en botas o bocoyes sin que se realicen mezclas de vinos de diferentes vendimias.

- Crianza Bioldgica: Crianza de los vinos que envejecen bajo velo de flor.

- Crianza Oxidativa: Crianza de los vinos que envejecen mediante la accion del oxigeno.

- Bocoy: Barrica de madera de capacidad inferior a mil litros tradicional de la zona.

- Cabeceo: Mezcla o combinacion de distintos vinos o bien de estos con productos complementarios.
C.2. Elaboracion.

1. Se aplicaran presiones adecuadas para la extraccion del mosto y su separacién de los orujos, de forma que
el rendimiento no sea superior a 70 litros de mosto por cada 100 kg de vendimia.

2. Para los vinos generosos la graduacion alcohdlica volumétrica natural sera como minimo de 10,5% vol.

3. En la elaboracion de los Pedro Ximénez y Moscatel, podran utilizarse mostos concentrados rectificados y vino
seco de las variedades Zalema, Palomino Fino, Listan y Garrido Fino, siempre que en su conjunto no
representen mas del 30% del total del producto final, y que la proporcion de vino seco afadido de dichas
variedades, distintas a la que da nombre al vino, no represente mas del 15% del total del producto final.

C.3. Crianza y envejecimiento.

1. Los vinos blancos protegidos por esta Denominacion de Origen y definidos en el punto B que se sometan a
envejecimiento o crianza cumpliran las siguientes normas:

a) En los vinos blancos «Condado de Huelva», el proceso de envejecimiento se realizara en depositos aéreos y/
0 botas o bocoyes de madera de roble, con capacidad maxima de 650 litros, durante un periodo minimo de un

ano.



b) En los vinos generosos y generosos de licor, la crianza biologica y oxidativa, singular de este tipo de vinos, se
realizara por el sistema clasico de criaderas y solera en botas o bocoyes de madera de roble debidamente
envinadas, con capacidad maxima de 650 litros, durante un periodo de tiempo minimo de tres afios para
generosos y dos afios para generosos de licor. Como indicador de calidad de la crianza dinamica, para
garantizar que no se desvirtie la calidad de las soleras por exceso de «sacas» y «rociados», se establece que
de las existencias de los vinos generosos y generosos de licor en crianza, solo se podran expedir por cada
bodega y campafa hasta un maximo de un 40% de las existencias declaradas al inicio de la campafia, mas los
vinos criados adquiridos en la zona durante la campana.

2. Los vinos tintos protegidos por esta Denominacion de Origen y definidos en el punto B que se sometan a
envejecimiento cumpliran las siguientes normas:

a) Para la indicacion «Roble», el proceso de envejecimiento sera por un plazo no inferior a tres meses en
barricas de roble cuya capacidad no exceda de 330 litros. b) Para la indicacién «Crianza», el proceso de
envejecimiento sera por un plazo no inferior a 2 afios, contados a partir del 1 de noviembre del ano de
vendimia, de los que al menos 6 meses habran permanecido en barricas de madera de roble cuya capacidad
no exceda de 330 litros.

c) Las indicaciones «Reserva» y «Gran Reserva», solo se podran utilizar en vinos que hayan adquirido una
armonia en el conjunto de sus cualidades tanto organolépticas como fisico- quimicas debido a un proceso de
envejecimiento concreto, que habra que ajustarse a las siguientes normas establecidas:

1.° Para la indicacion «Reserva» se establece un periodo minimo de envejecimiento de treinta y seis meses, con
un periodo minimo de envejecimiento de doce meses en barricas de roble cuya capacidad no exceda de 330
litros, y en botella el resto del periodo.

2.° Para la indicacién «Gran Reserva» se establece un periodo minimo de envejecimiento de sesenta meses, de
los que habran permanecido al menos dieciocho meses en barricas de roble cuya capacidad no exceda de 330
litros, y en botella el resto del periodo.

3. Las indicaciones «cosecha», «afiada», u otras equivalentes, se aplicaran exclusivamente a los vinos
elaborados con uva recolectada en el afio que se mencione en la indicacion y que no hayan sido mezclados con
vinos de otras cosechas. A efectos de corregir las caracteristicas de los mostos o vinos de determinada
cosecha, se permitira su mezcla con los de otras, siempre que el volumen del mosto o vino de la cosecha a que
se refiere forme parte en una proporcion minima del 85%.

C.4. Productos complementarios.
Son productos complementarios autorizados para la elaboracién de los vinos protegidos los siguientes:

- Alcohol de vino, de acuerdo con lo establecido por el Reglamento (CE) 1234/2007 del Consejo, de 22 de
octubre, en su Anexo Xl ter, punto 3, letra f).

- Mosto Concentrado Rectificado, tal y como aparece definido en el Reglamento (CE) 1234/2007 del Consejo,
de 22 de octubre, en su Anexo Xl ter, punto 14.

- Vino de Color. Mezcla de vino con arrope, definido éste como el producto obtenido de la coccion del mosto
de uva fresca mediante la accién del fuego directo.



Todos estos productos complementarios habran de cumplir con las especificaciones establecidas en cada caso
por la normativa comunitaria en vigor.

D) ZONA GEOGRAFICA
D.1. Zona de produccion.

La zona de produccion de los vinos protegidos por la Denominacion de Origen «Condado de Huelva» esta
constituida por los terrenos y pagos viticolas ubicados en los términos municipales de Alimonte, Beas, Bollullos
Par del Condado, Bonares, Chucena, Gibraleon, Hinojos, La Palma del Condado, Lucena del Puerto, Manzanilla,
Moguer, Niebla, Palos de la Frontera, Rociana del Condado, San Juan del Puerto, Trigueros, Villalba del Alcor y
Villarrasa, todos de la provincia de Huelva.

D.2. Zona de crianza y envejecimiento.

La zona de crianza y envejecimiento de los vinos definidos en el punto B de este Pliego de Condiciones esta
constituida por los términos municipales de Almonte, Bollullos Par del Condado, Chucena, Gibraleon, La Palma
del Condado, Manzanilla, Moguer, Rociana del Condado, San Juan del Puerto y Villalba del Alcor.

E) RENDIMIENTO DE PRODUCCION, MAXIMO POR HECTAREA
1. La produccion maxima por hectarea sera de 12.000 kg de uva.

2. La uva procedente de parcelas cuyos rendimientos sean superiores al limite autorizado no podra ser utilizada
en la elaboracién de vinos protegidos por esta Denominacion de Origen.

VARIEDADES DE UVA DE LAS QUE PROCEDE EL VINO

1. La elaboracion de los vinos blancos protegidos se realizara con uvas de las siguientes variedades: Zalema,
Palomino Fino, Listan, Garrido Fino, Moscatel de Alejandria, Pedro Ximénez, Colombard, Sauvignon Blanc y
Chardonnay. De ellas se considera principal la variedad Zalema.

2. La elaboracion de los vinos tintos protegidos se realizara con uvas de las siguientes variedades: Syrah,
Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc y Merlot.

G) RELACION CAUSAL ENTRE LA ZONA GEOGRAFICA Y LA CALIDAD DE LOS VINOS

El vinculo entre la zona geografica del Condado de Huelva y la calidad de los vinos producidos en ella esta
acreditado oficialmente desde el afio 1933, al que se remonta su proteccién como denominacion de origen en
virtud del Estatuto del Vino, siendo publicado su primer Reglamento en el afio 1964. En los puntos siguientes
se resefan los factores fundamentales implicados.

G.1. Factores humanos.

El inicio fehaciente y documentado de la historia del cultivo de la vid por esta zona onubense denominada «El
Condado» hay que fecharlo en el siglo XIV, si bien existen legendarias referencias de los intercambios llevados a



cabo entre los tartessos y los griegos, de partidas enviadas a Roma y de la tolerancia de los musulmanes con el
cultivo y elaboracion del vino.

Los vinos del Condado de Huelva se caracterizan fundamentalmente por el medio natural donde se producen y
envejecen, influenciados de forma notable y singular por la proximidad al Parque Nacional de Dofana,
considerado como uno de los pulmones de Europa, y siendo la zona del Condado de Huelva denominada
«Entorno de Dofnanan.

Los vinos generosos y generosos de licor se envejecen por el tradicional sistema de criaderas y soleras, donde
se disponen las botas o bocoyes de roble americano en cachones de forma piramidal, en donde la hilera de
estas botas o bocoyes que se encuentran mas cerca del suelo se denomina solera y es de donde se realizan
las sacas, una vez realizadas estas sacas se reponen estas soleras con el vino que se encuentra en la hilera
inmediatamente superior denominada primera criadera y asi sucesivamente.

Las botas y bocoyes de roble americano utilizadas en el Condado de Huelva desempefia un papel fundamental
en la mejora cualitativa de los vinos durante el envejecimiento. La porosidad del roble es la adecuada para
permitir el contacto del vino con el oxigeno del aire, facilitando la oxidacion que favorece el afejamiento. La
penetracion del oxigeno a través de la madera, esta calculada en 25 cm3 por litro en un afio. Todo ello depende
del espesor y la naturaleza de la madera.

Durante el envejecimiento se producen cambios en la composicion quimica del vino envejecido que van a
determinar los cambios en las caracteristicas. Los fenémenos implicados incluyen evaporacion, extraccion
directa de la madera, reaccion entre los componentes de la madera y el vino a envejecer, reacciones entre los
compuestos de vinos a envejecer y procesos quimicos como oxidacion e hidrolisis.

La arquitectura de las bodegas, donde se realiza el envejecimiento esta acondicionada para mantener una
temperatura entre 15-22 °C durante todo el afio, una humedad relativa lo mas alta posible, entre el 60% y 80%
una buena ventilacién y una orientacion adecuada, consiguiéndose todo ello con techos altos, ventanas bien
orientadas y un regado de los suelos de albero en las fechas de altas temperaturas, encaminado todo ello a
establecer el microclima exigido para el desarrollo 6ptimo del envejecimiento de nuestros vinos.

G.2. Factores naturales.
a) Orografia y suelo.

El Condado de Huelva, pertenece a la depresion del Guadalquivir, situada en el cuadrante Suroriental de la
provincia de Huelva, desde las estribaciones de la Sierra de Aracena hasta la costa, lindando con el Parque
Nacional de Dofiana.

La zona de elaboracion y envejecimiento del vino se ex- tiende sobre terrenos Ilanos o ligeramente ondulados,
con pendiente nunca superiores al 17%, entre altitudes comprendidas entre los 50 y los 180 m de Sur a Norte,
existiendo uniformidad en los suelos como consecuencia de la composicion de la roca madre.

b) Clima.

La situacion geografica del Condado de Huelva justifica su pertenencia al ambito climatico mediterraneo, si bien
su apertura atlantica, facilitada por la disposicion del relieve, le agrega matices oceanicos que se perciben en
sus vinos. Por tal motivo su clima es relativamente humedo.

La media de las temperaturas maximas es bastante estable, 22,5 °C.



La media de las temperaturas minimas oscila entre 9,8 °Cy 11,9 °C.

La temperatura media anual oscila entre los 15,8 °Cy 16,9 °C.

El régimen pluviométrico es variable, oscilando entre 810 mmy los 716 mm.
El indice de insolacion medio es de 3.000 a 3.100 horas de sol efectivo.

La humedad relativa oscila entre el 60% y el 80%.

H) REQUISITOS APLICABLES POR EL CONSEJO REGULADOR

Seran aplicables los requisitos siguientes establecidos por el Consejo Regulador, como organismo encargado de
la gestion y defensa de la Denominacion de Origen, en virtud de la normativa nacional y autondmica.

H.1. Registros.

1. Los productores de uva apta y las bodegas, ademas de cumplir los requisitos anteriormente establecidos, y
de someterse al preceptivo sistema de control, deben estar inscritos en alguno de los siguientes registros del
Consejo Regulador de la Denominacion de Origen:

a) De Vifas.

b) De Bodegas de Elaboracion de Vinos.

c) De Bodegas de Almacenamiento de Vinos.

d) De Bodegas de Crianza o Envejecimiento de Vinos.
e) De Bodegas de Embotellado y Envasado de Vinos.

2. La inscripcion en estos Registros no exime a los operadores de la obligacion de inscribirse en cualquier otro
Registro que resulte preceptivo para la actividad de que se trate en cada caso.

H.2. Requisitos aplicables a la produccion de uva.

1. Las practicas de cultivo seran en todo momento respetuosas con el medio natural y en particular evitaran la
contaminacion del agua del suelo.

2. La densidad de plantacion sera de 1.950 cepas/hectarea como minimo y de 4.000 cepas/hectarea como
maximao.

3. La poda de las variedades recogidas en el punto F se realizara por los siguientes sistemas tradicionales:

a) Formas libres: «Poda en vaso».

b) Formas apoyadas: «Vara y pulgar» y «De doble vara o cordén».

4. El Consejo Regulador, con arreglo a lo dispuesto en el articulo 9 de la Ley 24/2003, de 10 de julio, y en el
articulo 21.2.d) de la Ley 10/2007, de 26 de noviembre, regulara el riego anualmente mediante normas
objetivas, pudiendo autorizarlo para mantener el equilibrio del potencial vegetativo de la planta, con el objetivo
de garantizar la calidad de la uva para la vinificacion. En todo caso se establece como fecha limite para la
realizacion riegos, hasta veinte dias antes del inicio de vendimia.



No obstante lo anterior, el Consejo Regulador podra proponer a la Consejeria competente en materia de
agricultura la aplicacion de nuevas practicas culturales, tratamientos o labores que constituyendo un avance en
la técnica viticola, se compruebe que no afectan desfavorablemente a la calidad de la uva o del vino producido.

6. La vendimia se realizara dedicando exclusivamente a la elaboracion de vinos protegidos la uva sana capaz de
obtener la graduacion alcoholica volumétrica natural minima establecida en el punto B.

7. El Consejo Regulador podra determinar la fecha de iniciaciéon de la vendimia y acordar normas sobre el
ritmo de recoleccién, a fin de que ésta se efectle en consonancia con la capacidad de absorcién de las
bodegas, asi como sobre el transporte de la uva vendimiada para que éste se realice sin deterioro de su
calidad.

8. Las plantaciones mixtas que se quieran inscribir en los Registros del Consejo Regulador, deben tener una
absoluta separacion en la vendimia de las diferentes variedades.

H.3. Requisitos aplicables a la crianza y/o envejecimiento.

1. Las bodegas que se dediquen a la crianza bioldgica y/o crianza oxidativa de vinos generosos y generosos de
licor deberan tener en bodegas unas existencias minimas en crianza de 200 hl de vino.

2. Las bodegas que se dediquen al envejecimiento de vi- nos tintos, deben tener unas existencias minimas de
18 hl de vino en proceso de envejecimiento.

H.4. Requisitos aplicables al etiquetado y envasado.

1. En las etiquetas de vinos embotellados y envasados figurara obligatoriamente de forma destacada el nombre
de la Denominacion de Origen «Condado de Huelva», el tipo de vino al que corresponde segun el apartado B.1,
ademas de los datos que, con caracter general, se determinan en la legislacion aplicable. Asimismo,
opcionalmente podra figurar la indicacion de la unidad geografica mayor «Andalucia», el simbolo comunitario de
DOP y otras menciones facultativas.

2. Antes de la puesta en circulaciéon de etiquetas, éstas deberan ser comprobadas por el Consejo Regulador a
los efectos que se relacionan con este Pliego de Condiciones.

3. Cualquiera que sea el tipo de envasen que se expidan los vinos para el consumo, que debera ser conforme
en todo caso con la legislacion vigente, éstos iran provistos de precintas de garantia, etiquetas o contraetiquetas
numeradas expedidas por el Consejo Regulador, que deberan ser colocadas en la propia bodega, de acuerdo
con las normas que determine el Consejo Regulador y siempre de forma que no permitan una segunda
utilizacion.

H.5. Otros requisitos.

Cualquier bodega o establecimiento inscrito que disponga de algun producto vitivinicola que retna las
condiciones exigidas para la obtencion de un producto protegido por la Denominacién de Origen, por una parte,
y de productos que no respondan a dichas condiciones, por otra parte, asegurara la vinificacion, el
envejecimiento y/o crianza, en su caso, y el almacenamiento, por separado, sin lo cual el vino elaborado no
podran ser amparados por la Denominacion de Origen.



