DIRECCION GENERAL DE EMPRESAS AGROALIMENTARIAS

%’g GENERAUTAT Y DESARROLLO RURAL
& VALENCIANA

ANEXO II - REGLAMENTO (CE) N° 607/2009 DE LA COMISION
DOCUMENTO UNICO

Fecha de recepcion (dd/mm/aaaa):

Namero de paginas (incluida esta): 8

Lengua empleada para la presentacion de la solicitud: Castellano
Namero de expediente:

SOLICITANTE

Nombre de la persona fisica o juridica: Chozas Carrascal, S.L.
Direccion completa: C/Jesus, 61 pta 9.- 46007 Valencia

Estado juridico (cuando se trate de personas juridicas): Sociedad
limitada

Nacionalidad: espafola

INTERMEDIARIO

Estado miembro: Espafa

Nombre del intermediario:

Subdireccién General de Calidad Diferenciada y Agricultura Ecoldgica
D.G. de Industria y Mercados Alimentarios

Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente

Direccion completa: Paseo de la Infanta Isabel, n°1.- 28071 Madrid
NOMBRE QUE DEBE REGISTRARSE:

Denominacién de Origen

Nombre que debe registrarse: Pago Chozas Carrascal

Descripcion del vino:

Los parametros fisico-quimicos a considerar para cada tipo de vino son los
siguientes:

1.- Vino tinto multivarietal (Bobal, Monastrell, Garnacha Tinta, Tempranillo,
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Syrah y Merlot):

« Grado alcohdlico adquirido: =13 % vol

« Grado alcohdlico total: 213 % vol

« Azlcares reductores: < 4 g/l glucosa
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Acidez total: = 4.5 g/I acido tartarico

Acidez volatil: < 0.6 g/| acido acético

Dioxido de azufre total: < 100 mg/I.
+ PH maximo: 3.9

Polifenoles totales maximos: 70

Intensidad colorante maxima (DQOu420, DOs20 Y DO 460): 13

2.- Vino tinto monovarietal (Cabernet Franc)
« Grado alcohdlico adquirido: =13 % vol

Grado alcohdlico total: =13 % vol

» AzuUcares reductores: < 4 g/l glucosa

Acidez total: = 4.5 g/I acido tartarico

« Acidez volatil: < 0.5 g/I acido acético

Dioxido de azufre total: < 90 mg/I
« PH maximo: 3.9

Polifenoles totales maximos: 70

Intensidad colorante maxima (DQOua20, DOsz0 Y DO 460): 13

3.- Vino rosado:
« Grado alcohdlico adquirido: =12.5 % vol
« Grado alcohdlico total: =12.5 % vol

» Azlcares reductores: < 4 g/l glucosa

Acidez total: = 4.5 g/I acido tartarico
« Acidez volatil: < 0.4 g/I acido acético
« Diodxido de azufre total: < 105 mg/I

« PH maximo: 3.8

4.- Vino blanco:
« Grado alcohdlico adquirido: =12.5 % vol
» Grado alcohdlico total: 212.5 % vol

« Azlcares reductores: < 4 g/l glucosa



DIRECCION GENERAL DE EMPRESAS AGROALIMENTARIAS

%&i GENERAUTAT Y DESARROLLO RURAL
& VALENCIANA

« Acidez total: = 4.5 g/| acido tartarico
« Acidez volatil: < 0.4 g/l acido acético
« Didxido de azufre total: < 115 mg/I

e PH maximo: 3.7

Las caracteristicas a determinar mediante analisis organolépticos para cada
tipo de vino son:

Vino tinto mono-varietal (Cabernet Franc):

Fase Visual: Rojo violaceo en su fase inicial. Limpio y brillante

Fase Olfativa: Café y chocolate. Frutas negras y balsamico (tomillo, etc.)
Predominio de la fruta sobre aromas provenientes de la barrica.

Fase Gustativa: Envolvente, largo, mineral y balsamico

Vino tinto (Bobal, Monastrell, Garnacha Tinta, Tempranillo, Cabernet
Sauvignon, Cabernet Franc, Syrah y Merlot):

Fase Visual: Rojo intenso. Limpio y brillante.

Fase Olfativa: Frutas rojas y balsamico. Potente y elegante

Fase Gustativa: Fresco, potente y persistente en boca. Equilibrado con
taninos maduros y redondos por su paso por barrica. Recuerdos frutales,

balsamicos, vainilla, chocolate y un toque mineral.

Vino blanco (Chardonnay, Sauvignon Blanc y Macabeo):

Fase Visual: Amarillo pajizo en su fase inicial. Limpio y brillante.

Fase Olfativa: Flores blancas, citricos y frutas tropicales. Miel y vainilla.
Fase Gustativa: Aromatico y elegante por el Sauvignon Blanc. Fresco por el

Macabeo. Potente y largo por el Chardonnay.

Vino rosado (Syrah, Merlot, Garnacha y Tempranillo):
Fase Visual: Rosa intenso. Limpio y brillante.
Fase Olfativa: Intensa y expresiva. Aromas a frutas rojas, combinadas con

un aroma dulce a miel, vainilla, caramelo, etc.
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Fase Gustativa: Fresco y untuoso. Potente, largo y dulce

INDICACION DE TERMINOS TRADICIONALES QUE ESTAN
VINCULADOS A ESTA DENOMINACION DE ORIGEN
Vino de pago

PRACTICAS ENOLOGICAS ESPECIFICAS

a) Practicas culturales

El marco de plantacion para las variedades Chardonnay, Sauvignon Blanc y
Macabeo es inferior a 1.3x2.5m. En el caso de las variedades Tempranillo,
Garnacha Tinta, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Cabernet Franc y
Monastrell es inferior a 1.4x2.5m. Finalmente, el marco de plantacion para

la variedad Bobal es inferior o igual a 2.5x2.5m

b) Especificaciones técnicas a los procesos de elaboracién:

1.- Vino blanco

La elaboracién y conservacién se realiza en depodsitos de acero inoxidable u
hormigéon. Se realiza una maceracion pelicular que dependerda de la

madurez de la uva. Fermentacion del vino blanco en barricas de roble.

2.- Vino rosado

Extraccién del mosto flor de las cuatro variedades que componen el
coupage de este vino. Conservacion en frio y desfangado hasta tener los
cuatro mostos juntos. Fermentacion del vino en depdsitos de acero
inoxidable. Maceracion durante un minimo de 3 semanas en barricas de

roble.

3.- Vinos tintos
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Elaboracion de cada variedad por separado. La maceracion se realiza
durante un minimo de 14 dias. Envejecimiento en barricas; el vino

permanece en barrica durante un minimo de 5 meses.

ZONA GEOGRAFICA DELIMITADA

La zona delimitada se encuentra en el término municipal de Requena
(Valencia), distribuida del siguiente modo:

- Poligono 14: parcelas 293, 294, 297, 300, 301.

- Poligono 16: parcelas 101, 111, 112, 124, 125, 126, 127, 128, 133, 134,
135, 136,

137, 138, 412

RENDIMIENTO MAXIMO POR HECTAREA:

- Rendimiento maximo en kilogramos de uvas por hectarea:
« Uvas blancas: 9000 kg/ha
« Uvas tintas: 7500 kg/ha

- Rendimiento maximo en hectolitro del producto final por hectarea:
« Vinos blancos: 63 Hl/ha
« Vinos rosados: 56 Hl/ha
» Vinos tintos: 53 Hl/ha

VARIEDADES DE UVA DE VINIFICACION AUTORIZADAS:
(a)Tintas: Bobal, Tempranillo, Garnacha Tinta, Cabernet Sauvignon, Merlot,
Syrah, Cabernet Franc y Monastrell.

(b)Blancas: Chardonnay, Sauvignon Blanc y Macabeo.

VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA
a) Area geogréfica

Factores naturales
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El paraje Chozas Carrascal es uno de los mas frios de la comarca por su
altura, 720 m, y su cercania a la sierra Juan Navarro, de donde provienen
los vientos dominantes del Norte. Al ser una finca en planicie ligeramente
inclinada, no hay grandes barreras que impidan la entrada tan directa de
esta influencia de vientos frios del Norte. Respecto al paraje en el cual se
encuentran ubicadas las parcelas que integran el pago, destaca también, la
existencia de barreras fisicas y vegetales que delimitan la extension de la
propiedad y el agua de riego de las parcelas, de pozo propio, cuya agua
proviene del manantial Fuente Primavera.

La climatologia de la zona es continental, con influencia mediterranea. La
pluviometria media anual es baja, rondando los 350-400 litros anuales,
concentrandose éstas en el mes de septiembre. La radiacién solar es muy
intensa, con casi mas de 3.000 horas de sol al ano, destacando como factor
climatolégico muy positivo la gran diferencia térmica entre el dia y la noche

en los meses de septiembre y octubre, momento de maduracion de la uva.

El suelo de la finca es basico-alcalino con un pH superior a 8 e inferior a 9.
Con textura franca, tendiendo a franco-arcilloso o franco-arenoso, segun la
parte de la finca. La cantidad de materia organica en el suelo es bastante
pobre, rondando el 1%, debiéndose hacer correcciones con enmiendas
organicas cada cierto tiempo. El porcentaje de caliza activa es un factor
importante, con valores que rondan entre el 7 y el 21%, cifra notablemente
elevada.

Debido a las caracteristicas edafolégicas y climatoldgicas de la finca, las
producciones no son excesivas, ni las plantas muy vigorosas, incidiendo
todo ello en la correcta absorcién de microelementos (potasio, calcio y

magnesio) y en la calidad final de las uvas.

Factores humanos
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La finca se encuentra ubicada en el municipio de Requena, zona que
destaca por su produccidn vitivinicola, siendo ésta la principal actividad
econdémica de la zona.

Asimismo, la finca cuenta con una alta densidad de plantacion, siendo
pioneros (afio 1992) en plantar mas de 3000 plantas por hectarea, en vez
de la densidad habitual de la comarca (1.600 plantas por hectarea). Con
esta densidad se consigue una mayor competencia entre las plantas, lo que
conlleva un menor desarrollo radicular, controlando asi un exceso de vigor y
produccion por cada cepa, teniendo menos kilos de uva por cepa,
aumentando de esta manera la calidad. Asi se logra que cada planta no
sobrepase los 4 kg de produccidn, evitando el caso tipico de la comarca de

superar facilmente los 6 kg por planta.

Ha sido la primera finca de la comarca en cultivar variedades foraneas como
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Syrah, Merlot, Chardonnay vy
Sauvignon Blanc (plantadas en 1992). Por lo tanto con un vifiedo de 20
anos de edad es la finca de toda la comarca donde mejor aclimatado esta su
vinedo y donde mejor dominio de estas variedades se tiene. Con estas
variedades ya consolidadas y las autdctonas que también se cultivan (Bobal,
Tempranillo, Garnacha Tinta, Monastrell y Macabeo) se hacen vinos
singulares con uvas provenientes de un unico vifiedo, siendo asi un vino
irrepetible y singular en toda la comarca, ya que no existe otra finca donde
en menos de 50 ha convivan tantas variedades juntas realizando asi

ensamblajes Unicos.

En bodega, los vinos tintos fermentan y maceran en depdsitos de hormigén.
Asi se permite una ligera microoxigenacion a los vinos para su correcta
evolucion y polimerizacion de los taninos, evitando reducciones en el vino.
Los depodsitos de hormigdén son de forma cubica permitiendo una gran

extraccién de los polifenoles durante la fermentacién-maceraciéon ya que el
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sombrero de pieles es ancho, fino y homogéneo, permitiendo el paso del

vino a su través de una forma homogénea por toda su superficie.

b) Calidad vy caracteristicas del producto debidas fundamental o
exclusivamente al medio geografico.

Los vinos cuentan con un grado alcohdlico alto (13,5-14,5%) y buena
acidez (4,5-5,5 g/lt en TA).

Los vinos se caracterizan por aromas minerales.

Alta madurez de los taninos que se muestra en gran estabilidad de color.
Muy baja incidencia de enfermedades criptogamicas

Baja produccién (inferior a 4 kg por cepa)

c) Nexo causal entre la zona geografica y las caracteristicas del
producto.

La buena amplitud térmica entre dia y noche contribuye a conseguir un
adecuado alto grado alcohdlico y una buena acidez.
La estructura caliza del suelo aporta aromas minerales.
Las bajas producciones, buenas temperaturas diurnas y nocturnas y
madurez del vifiedo son los responsables de la alta madurez de los taninos.
Las elevadas temperaturas y baja humedad, junto con la orografia en ligera
pendiente permiten un vifiedo bien soleado y aireado que evita la incidencia
de enfermedades criptogamicas.
Debido a suelos de productividad baja con escaso desarrollo de las raices
gue no profundizan a mas de 30 cm por la capa de caliza existente a esa
profundidad, una escasa pluviometria anual y una gran insolacién, la

produccion por cepa es inferior a 4 kg.

REFERENCIA AL PLIEGO DE CONDICIONES

http://agricultura.gva.es/pc_chozascarrascal
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