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MEMORIA

1. Objeto del proyecto
1.1. Naturaleza del proyecto

El presente proyecto tiene por objeto la implantacion de una bodega de elaboracién de
vinos blanco acogido a la Denominacion de Origen Rueda, en Medina del Campo
(Valladolid).

1.2. Localizacién

La bodega se construira en la parcelas catastradas como parcelas 29,30 y 31 de la
manzana 95641 Poligono Industrial “Francisco Lobato“, situado en el término
municipal de Medina del Campo.

El municipio de Medina del Campo consta de 21256 habitantes en enero de 2012.

Se situa en el suroeste de la provincia de Valladolid, de cuya capital dista 46,7 km.
Medina del Campo se encuentra a 723 m de altitud,a orillas del rio
Zapardiel extendiéndose su término municipal sobre 153 km? donde se destacan otros
tres nucleos urbanos: Gomeznarro, Rodilana y una parte de la urbanizacién de Las
Salinas, que es compartida con otro municipio.

Medina del Campo se encuentra en una situacion privilegiada desde el punto de vista
logistico y de comunicacion.

Por carretera, la autovia A-6, que comunica Madrid con Galicia. Se encuentra a menos
de 100 km de todas las capitales castellanoleonesas a excepcion de Soria. De Madrid
esta a 160 km de distancia.

A la bodega se accede desde la calle Sendero Lobon.

1.3. Dimensiones

La bodega se dimensionara con una capacidad de 300 t/aino de racimos de uva, que
va a suponer una produccion de 210000 | de vino al afo.

Las tres parcelas sobre las que se va a ubicar tienen una superficie total de 4193 m?,
ocupando la construccién de la bodega 1119,06 m? repartidos en dos plantas y
cumpliendo la construccion las normas de edificacion expuestas en el plan
urbanistico del municipio.

El espacio restante se dejara para circulacién de vehiculos, aparcamientos, que
ocupara un espacio total de 3021,19m?.

Se ha previsto un espacio libre de edificacion en el interior de la parcela, que podria
ser ocupado en el caso que fuera necesario hacer futuras ampliaciones de la bodega.
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2. Antecedentes

El promotor, es la sociedad limitada Valluerca Aguirre, a su vez es duefia de las
parcelas donde se va a ubicar la bodega y de los vifiedos que proporcionaran la
materia prima para la elaboracion de los vinos.

Es intencién del promotor iniciar la elaboracion del vino el siguiente afo, con la
cosecha de uva obtenida, que se estima en una produccion de 300000 Kg.

Para la redaccion del proyecto se ha tenido en cuenta la siguiente informacion
preliminar:

- Informacién sobre procesos productivos en bodegas situadas en la
Denominacion de Origen Rueda.

- Informacion facilitada por el Ayuntamiento de Rueda.

- Informacién facilitada por la Denominacion de Origen Rueda.

- Datos actualizados de la situacién y mercado del sector vitivinicola en Castilla y
Ledn.

- Informacion técnica y econdmica de la maquinaria a utilizar.

- Legislacion que afecta al proyecto.

2.1. Estudios previos

Antes de realizar el proyecto, se han de realizar una serie de estudios, que tanto
desde el punto de vista técnico como legal, van a marcarnos de alguna manera las
pautas de actuacion posteriores.

Estos estudios se citaran brevemente, pero se estudiaran posteriormente con mayor
profundidad en los condicionantes internos y en la situacion actual.

Previamente a la realizacién del proyecto, se recopilaron datos sobre la viabilidad de la
produccion, estado del sector vitivinicola, el cual incluye: la superficie y produccién de
uva, el consumo de vino a distintos niveles, y el mercado de vino en diferentes areas.
Todo ello se desarrolla en el Anejo | de Condicionantes del Medio y Anejo Il de
Situacién Actual.

2.2. Bases del proyecto
2.2.1. Finalidad del proyecto

La finalidad del proyecto es la implantacién de una bodega de vino blanco en Medina
del Campo.

Objetivos:

e Buscar una explotacién racional y equilibrada con la finca de su propiedad, ya
que posee unos vifledos acogidos a la D.O. Rueda, y desea elaborar su propia
cosecha a fin de controlar minuciosamente todas las fases de elaboracion de
los vinos, mejorando y obteniendo productos de alta calidad y de gran
competitividad en los mercados nacional y extranjero.

e Producir vino con Denominacion de Origen Rueda.

e Realizar un producto de alta calidad y de gran competitividad en el mercado
nacional y extranjero.
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2.2.2. Condicionantes impuestos por el promotor

Los condicionantes impuestos por el promotor a tener en cuenta en la
elaboracion del proyecto son los siguientes:

e Localizacion en la D.O. Rueda (Valladolid), en las parcelas de la que es
propietario.

e EI proyecto debera cumplir los requisitos establecidos por el Consejo
Regulador de la D.O. Rueda.

e La materia prima debera proceder de las plantaciones propias, aprovechando
al maximo su potencial.

e Se desea la produccion de vinos de calidad amparados por la Denominacién de
Origen, empleando tecnologia moderna que garantice una buena elaboracion
del vino.

2.2.3. Criterios de valor

En la toma de decisiones que se lleva a cabo en el presente proyecto se
tendra en cuenta como criterios de valoracion:

e Obtener un maximo rendimiento econdémico de la inversion.

e Cumplir las normas urbanisticas de Medina del Campo.

Técnicas necesarias para lograr la calidad deseada y satisfacer las exigencias

del consumidor, cumpliendo la normativa vigente.

Instalaciones y maquinaria que permita una alta versatilidad.

Mejorar la calidad de vida social del personal contratado.

Posibilidad de aumento de la produccion.

Realizar un disefio que emplee maquinaria duradera, de facil manejo y

mantenimiento.

Maxima higiene en la manipulacién del producto.

e Asegurar la rentabilidad del proceso.

e Adecuar el diseio de la industria a las tendencias medioambientales,
intentando integrar ésta con el medio en el que se encuentra.

2.3. Condicionantes del medio

2.3.1. Condicionant'es internos
2.3.1.1. Area del proyecto
e Clima

Tiene un clima mediterraneo continentalizado, con una temperatura media anual de
11,6 °C y una oscilacién anual de 18,4 °C. El clima es seco (392 mm/m? al afio de
precipitacion) con inviernos largos y frios y veranos cortos y calurosos. El paisaje de la
comarca de Medina del Campo esta dominado por las suaves ondulaciones en las que
se situan los cultivos de cereal y los pinares con algunos arroyos de escaso o nulo
caudal, como el rio Zapardiel, que atraviesa la ciudad.

e Suelo

El suelo es en su mayoria franco-arcillo-arenoso, también con elementos gruesos y
presencia de caliza en subsuelo.

Esta ubicado en la submeseta norte, en las Campifias del Sur de la Cuenca
Sedimentaria, rellenada en el Terciario por diferentes estratos. Pese a su modesto
espesor, las arenas son claves en el modelado del término. En estas campifas
arenosas, la configuracién de llanura es nitida (pendientes inferiores al 3%); solo
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algunas lomas y cerros dispersos destacan de 10 a 50 m entre la cobertera de
arenas. Estas fueron transportadas por los rios desde la Cordillera Central, sacadas de
los valles por el viento y esparcidas sobre la campifia antes y durante la ultima
glaciacion.

e Estado actual de la zona

La parcela cuenta con los siguientes servicios, existentes en el poligono industrial:

- Accesos a la parcela.
- Red de agua y saneamiento.
- Suministro de energia eléctrica.

2.3.1.2. Condicionantes de infraestructuras
e Accesos a la parcela

El acceso previsto a la parcela o solar se realiza desde una via publica, y se encuentra
pavimentado en su totalidad, contando ademas con encintado de aceras. Para el
acceso rodado se cuenta con un proyecto de ejecucion de vado.

¢ Red de agua y saneamiento

El agua potable procede de la red general de abastecimiento instalada en el poligono y
cuenta con canalizacién para la acometida prevista situada en el frente de la parcela.

Existe red general de saneamiento en el plan parcial, en frente de la parcela, a la cual
se conectara la red interior de la edificacién mediante la correspondiente acometida.

e Suministro de energia eléctrica

El suministro de electricidad se realiza a través de la linea de distribuciéon en baja
tensién que discurre por la via publica a la que da frente el solar.

e Seguridad de las instalaciones

Por tratarse de un producto con un moderado contenido en alcohol y por lo tanto con
cierto riesgo de incendio, sera necesario contar con un area contra incendios bien
dimensionada.

2.3.1.3. Condicionantes legales

La Comunidad Auténoma de Castilla y Ledn en el ejercicio de su competencia
exclusiva en materia de agricultura asi como en materia de denominaciones de origen
y otras indicaciones de procedencia relativas a productos de la Comunidad, segun lo
dispuesto en el articulo 32.1.7.2 y 32.2 de su Estatuto de Autonomia de Castilla y Ledn,
aprueba la Ley 8/2005, de 10 de junio, de la Vina y del Vino de Castilla 'y Leodn.

Esta Ley consta de seis Titulos, que tratan sucesivamente del ambito de aplicacion y
de los aspectos generales de la vitivinicultura, del sistema de proteccién del origen y
calidad de los vinos, de los érganos de gestiéon y de los 6rganos de control de los vinos
de calidad producidos en regiones determinadas, de las funciones atribuidas al
Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla y Ledn en el sector agroalimentario y del
régimen sancionador.

Ademas, se ha de cumplir la normativa urbanistica:
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- Ley 6/1998, de 13 de abril, sobre Régimen del Suelo y Valoraciones.

- Ley 38/1999, de 5 de noviembre, de Ordenacion de la Edificacion.

- Ley 10/1998, de 5 de diciembre, de Ordenacion del Territorio de la Comunidad
de Castilla y Leon.

- Ley 5/1999, de 8 de abril, de Urbanismo de Castilla y Ledn.

- Decreto 22/2004, de 29 de enero, Reglamento de Urbanismo de Castilla y
Leon.

- Normativa sectorial de aplicacion en los trabajos de edificacion.

- Real Decreto 314/2006, de 17 de marzo, Cddigo Técnico de la Edificaciéon y
sus modificaciones posteriores.

También es de aplicacion la Ley 11/2003, de 8 de abril, de Prevencion Ambiental de
Castilla y Ledn.

Orden AYG/1405/2008 de 21 de julio, por la que se aprueba el Reglamento de la
Denominacién de Origen Rueda y de su Consejo Regulador.

Correcciéon de errores de la Orden AYG/1405/2008 de 21 de julio por la que se
aprueba el Reglamento de la D.O. Rueda. Dicha Correccion contiene el anexo n° | del
Reglamento: “Parametros analiticos exigibles a los vinos acogidos a la D.O. Rueda”.

Este nuevo Reglamento sustituye al Reglamento publicado en el afio 2001, siendo el
cuarto reglamento de la historia del Consejo Regulador (1980, 1992, 2001 y 2008)

2.3.2. Condicionantes externos

2.3.21. Materia prima
La uva a transformar sera procedente de vifias propias inscritas en el Registro de la
Denominacién de Origen "Rueda".

La variedad que se utilizara para elaborar el Verdejo, siendo la variedad principal de la
Denominacion de Origen Rueda.

El transporte de la vendimia se realizara con remolques en cajas.

2.3.2.2. Nucleo de poblacion

El municipio de Medina del Campo consta de 21256 habitantes en enero de 2012.

Medina del Campo es cabecera de la Mancomunidad Tierras de Medina, compuesta
por aproximadamente una treintena de municipios. La poblacion de la comarca Tierras
de Medina es de casi 40000 habitantes.

3. Alternativas

Este punto se ha desarrollado con mas profundidad en el Anejo IV de Descripcion y
Evaluacién de las Alternativas. En él se ha considerado la generacion, analisis y
seleccion de las siguientes alternativas:

Ubicacion.

Tamarno de los depdsitos.
Tipo de prensa.
Filtracion.
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

Alternativa de ubicacion.

Alternativa 1: ubicacion en Medina del Campo, en las parcelas propiedad del
promotor.

Alternativa 2: ubicacion en otros términos municipales pertenecientes a la
Denominacion de Origen Rueda.

Alternativa seleccionada: Hemos optado por situar la bodega en las parcelas
propiedad del promotor situada en el poligono industrial “Francisco Lobato” de
Medina del Campo.

Tamano de los depésitos

Alternativa 1: Todos los depdsitos de tamafio medio del mismo volumen.
Alternativa 2: Depositos de dos volumenes diferentes, medio y pequenos.
Alternativa 3: Depdsitos de mas de dos volumenes diferentes con tamafios
medio a pequefio.

Alternativa seleccionada: Todos los depdsitos de tamafio medio, que permiten
obtener productos homogéneos y facilitan otras operaciones como los
trasiegos, la estabilizacion y el almacenamiento.

Tipo de prensa

Alternativa 1: Prensa vertical de jaula.

Alternativa 2: Prensa horizontal de membrana.

Alternativa 3: Prensa horizontal de pulmon central.

Alternativa seleccionada: Prensa horizontal de membrana. Esta prensa permite
obtener mosto de calidad, con un facil manejo y gran capacidad de
programacion.

Filtracion

Alternativa 1: Filtros de discos horizontales.

Alternativa 2: Filtro de buijias.

Alternativa 3: Filtro de placas prefabricadas.

Alternativa seleccionada: Filtro de discos o platos horizontales. A pesar de
obtenerse con todos un producto 6ptimo sin impurezas, este filtro se ajusta
mas a los requisitos de la bodega.

4. Ingenieria del proceso

4.1. Produccion y rendimientos

La bodega centra su produccion en la elaboraciéon de vinos blancos acogidos a la D. O
Rueda, en dos modalidades:

Rueda Verdejo joven: Vino elaborado con un 100% de la variedad Verdejo, uva
autéctona de la D.O. Rueda. Presenta un color amarillo pajizo, con aromas
frutales caracteristicos, matices anisados y gran estructura en cuerpo y boca.
Rueda Verdejo fermentado en barrica: 100% Verdejo, fermentado y criado con
sus propias lias durante 4 meses en barricas de roble francés.

A partir de los 300000 kg de racimos de uva que se van a transformar en la bodega, y
considerando un rendimiento uva / vino del 70% la produccion total es de 210000 litros
/ afo repartido en las siguientes proporciones:

Rueda Verdejo joven: 78,5%, 127500 I.
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Para el calculo del nimero de botellas, hemos considerado un margen del 8%, debido
a las pérdidas producidas durante los desfangados, descubes, deslios y demas
trasiegos de la vinificacion. Por lo que contamos con un volumen de 117300 I, dando
una produccion en botellas de 156400.
¢ Rueda Verdejo fermentado en barrica: 10,71 %, 22500 .

Para el calculo del niumero de botellas, hemos considerado un margen del 8%, debido
a las pérdidas producidas durante los desfangados, descubes, deslios y demas
trasiegos de la vinificacion. Por lo que contamos con un volumen de 20700 I, dando
una produccion en botellas de 27600.

La distribucion podra variar en funcion de la produccion del afo, de la demanda, o de
la elaboracién por medio de otras técnicas.

Se obtendran los siguientes subproductos:
¢ Vino blanco a granel, procedente de las ultimas prensadas, y no amparado a la
D.O. Rueda: 60000 I.
¢ Raspones: Obtenidos tras el despalillado. Son utilizados como alimento para el
ganado o vendidos a la alcoholera para obtener alcohol.

e Orujos del mosto: Se obtienen tras el prensado siendo evacuados
posteriormente al exterior de la nave para ser depositados en contenedores
adecuados. Los orujos se venderan a industrias alcoholeras.

e Lias: Tanto de la fermentacion alcohdlica como de la malolactica, son unos
residuos que quedan en el fondo de los depdsitos después de trasegar el vino.
Las lias estan formadas por levaduras muertas y sustancias colorantes. Es un
subproducto muy desagradable por el mal olor que desprende. Se vendera a la
alcoholera para obtener alcohol.

o Tartratos: se obtienen de la estabilizacién del vino por frio, son cristales de
tartratos. La cantidad es variable segun los afios y es dificil de cuantificar. Este
subproducto se vende bien y es bastante caro. De los tartratos se obtiene el
acido tartarico.

4.2. Diagrama de vinificacion vino blanco

Recepcidén de racimos
uva enbodega

\4

Despalillado-estrujado

Prensado

/

A 4

Desfangado

}

Fermentacion > Fermentacion en
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Estabilizacién-
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'
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4.3. ldentificacion de actividades

En el Anejo V de Ingenieria del Proceso se desarrollan con detalle las diferentes

etapas del proceso productivo.

Las principales actividades que va a integrar el Proceso Productivo son:

e Recepcion de la vendimia. El promotor fijara la fecha de la vendimia en base a

los indices de madurez.

e Pesada y toma de muestras. Las muestras se tomaran después del pesado y

durante la descarga. El caracter familiar de la explotacion, facilita y reduce el

coste de la instalacion.

e Descarga de la vendimia. El contenido de las cajas transportadas en el

remolque, se vaciara sobre la tolva de recepcion.
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e Despalillado de la uva. Operacién en la que se eliminan los raspones para

producir asi unos vinos mas puros y limpios.

e Estrujado de la uva. Es en la elaboracion del vino blanco cuando se usa la

estrujadora.

o Sulfitado del mosto. Actualmente, la utilizacién del sulfuroso en Enologia se

hace necesaria, pero dentro de los limites marcados por la legislacion.

e Prensado de la vendimia. Se utiliza una prensa neumatica, obteniendo tres

fracciones diferentes: mosto yema, mosto primera y mosto segunda.

o Desfangado. Su finalidad es la de eliminar tierra, polvo y flora microbiana. Esta

accion se caracteriza por ser una clarificacion natural.

e Enfriado y fermentacion. En la fermentacion la temperatura no debe estar por
debajo de 8-10 °C y no superar los 28 °C en blancos. Esta se controla
mediante camisas de refrigeracion de agua instaladas en los depdsitos de
acero inoxidable. Para conseguir elaborar un vino correcto se hacen

seguimientos de la fermentacion.

o Trasiegos post-fermentacién. Finalizada la fermentacion, se realizan los
trasiegos, eliminando asi los restos sélidos, heces. Es el endlogo de la bodega
quien dicta cuando se realizaran éstos, estando los depdsitos dotados de un

sistema de inertizacion con nitrégeno que asegura una atmésfera no oxidante.

e Clarificacion - Filtracion. Después de los trasiegos, se busca la limpidez

permanente utilizando clarificantes tradicionales (filtro de discos de tierras).

e Estabilizacién - Filtracion. Conseguida la limpidez del vino, se procede al
enfriamiento del mismo, en depdsitos isotermos, a una temperatura proxima a

la congelacion durante ciclos de siete dias.

e Embotellado. Con el objeto de lograr una estabilizacién del vino, se realiza una
filtracion amicrobica a partir de un filtro de membrana. Las operaciones en la

linea de embotellado seran las siguientes.

o Enjuague de botellas.
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o Llenado aséptico.

o Taponado.

o Capsulado.

o Etiquetado.

o Encajado.

o Almacén, acondicionamiento del vino en botella.

4.4. Implementacion del proceso productivo
4.4.1. Maquinaria y equipos
e Recepcion de materia prima.
o Bascula
o Refractometro 6ptico manual.
e Descarga de la vendimia.
o Tolva de recepcion.
e Despalillado-estrujado.
o Despalilladora-estrujadora.
o Extractor de raspén.
e Transporte de vendimia.
o Bomba de vendimia.
o Conductores de vendimia
o Sulfitado.
o Sulfitémetro.
e Prensado
o Prensa neumatica de membrana.
o Sinfin evacuador de orujos.
o Contenedores de orujos.
e Desfangado
o 1 depdsitos de 25000 | de capacidad.
o Intercambiador tubular
o Bomba de trasiego de pistén
¢ Vinificacion.

o Depdsitos de fermentacion
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- Depositos de 30000 I (

- Depositos de 25000 | (

- Depdsitos de 10000 | (1unidades)
o Depésitos de pie de cuba (2) de 200 |

2 unidades)

7 unidades)

o Depésitos de almacenamiento (1) de 25000 | (sera el utilizado para el

desfangado).

o Trasiegos.

o Bomba enoldgica.

e Clarificacion — Filtracion.
o Filtro de discos horizontales.
e Estabilizacion por frio.
o 1 depésito isotermos de 25000 litros de capacidad.
o Intercambiador tubular.
o Equipo de frio.
e Embotellado.
o Filtro de membranas.
o Tribloc de enjuagado, llenado y taponado
o Capsuladora.
o Etiquetadora autoadhesiva.
o Mesa de encajado.
e Material auxiliar.
o Equipo de lavado de alta presion.
o Lavadora de barricas.
o Equipo de llenado de barricas.
o Carretilla eléctrica.
o Conducciones.
o Pasarelas y escaleras metalicas.
4.5. Necesidades materias primas
e Uva

Se van a transformar 300000 kg de vendimia de variedad Verdejo, procedente
de las vifias propiedad de la promotora.

o Aditivos y conservantes.

o Anhidrido sulfuroso en gas licuado y en pastillas de azufre.

o Levadura seleccionada.
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o Bentonita.

o Caseina.

o Tierra de diatomeas.

o Cartuchos amicrébicos.

o Botellas de nitrogeno.

o Agentes de limpieza y desinfeccion.
o Goma proteica.

e Envases y accesorios
o Barricas de roble francés de 225 litros de capacidad.
o Durmientes apilables para barricas, uno por cada dos barricas.
o Botellas de cristal, tipo “Bordolesa” de 75 cl de capacidad.
o Etiquetas, contraetiquetas y capsulas.
o Cajas de carton, capacidad 12 botellas.
o Cajas de plastico de vendimia, de 25 kg de capacidad.

4.6. Mano de obra

La mano de obra considerada a efectos de evaluacion del proyecto, y que se
consideran ajustados para desarrollar el presente proyecto en los términos descritos
es:

e 2 Operarios fijos especializados, que se encargaran durante todo el afo de los
equipos y de cualquier actividad complementaria que se deba realizar, aunque
la industria no tenga actividad.

e 1 Endlogo a tiempo completo que dirija toda la cantidad de trabajo que ocurra
en la bodega.

e Director- Gerente.

¢ 1 Auxiliar administrativo contable, se encargara ademas de la venta al publico.

e Personal eventual: La maxima actividad en la bodega se produce en los
periodos de vendimia-elaboracion y embotellado. Para estas actividades se
empleara personal eventual. Entre 2 y 3 operarios.

5. Normas para la explotacién del proyecto

Las distintas actividades productivas, deben adaptarse con un cierto grado de
flexibilidad, al siguiente plan de explotacién del cual ha partido el proyectista.

Para la correcta explotacion de la bodega se deberan cumplir todas las normas
impuestas por la empresa promotora:

o Normas relativas materias primas.
¢ Normas relativas al transporte de la vendimia y el pesaje.
¢ Normas relativas a la toma de las muestras.
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Normas relativas a la descarga de la uva.

Normas relativas al proceso productivo.

Normas relativas al embotellado y etiquetado.

Normas relativas al envejecimiento en madera.

Normas relativas al almacenamiento.

Normas relativas a los aditivos empleados.

Normas relativas al personal.

Normas relativas a las condiciones higiénicas de las instalaciones.
Normas relativas al trabajo del laboratorio.

Todas ellas desarrolladas ampliamente en el Anejo XV de Normas de Explotacién.

6. Ingenieria de las obras

A continuacién se describiran brevemente, desarrollandose con mayor amplitud
en el correspondiente Anejo VII.

6.1. Ingenieria de las edificaciones
6.1.1. Diseno de la planta.

La distribucion de la planta de la bodega sera funcion de las necesidades requeridas,
desarrollandose este apartado en el Anejo V de Ingenieria del Proceso.

La industria se compone de 3 edificios adosados. El resto de la parcela esta destinado
a zona de descarga, transito de vehiculos y aparcamientos.

Las necesidades de espacio previstas, se resumen en el siguiente cuadro:

Areas identificadas S. requerida (mz)
Recepcion de vendimia 33,95
Tratamiento mecanico de la 11,91
vendimia
Extraccion del mosto y desfangado 99,5
Fermentacion, clarificacion, 151,67

estabilizacion y almacenamiento

Fermentacion en barrica 106,28
Crianza en barrica 90
Embotellado 43

Almacenamiento de botellas 84,67

Almacenamiento de materiales 79,26
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Laboratorio 25
Edificio representativo 117
Personal 30

NECESIDADES TOTALES DE SUPERFICIE 872,24 m?

RESUMEN SUPERFICIES PROYECTADAS

Area 1 Sala equipo de frio 18,75 m?
Area 2 Sala de elaboracién 435,74 m?
Area 3. Sala de fermentacién en barricas 106,76 m?
Area 4. Sala de crianza en barrica 109,9 m?
Area 5 Laboratorio 29,52 m?
Area 6. Almacén productos auxiliares 99,70 m?
Area 7. Almacén producto final 87,96 m?
Area 8 Administracion 20,88 m?
Area 9 Sala de ventas 20,3 m?
Area 10 Sala de catas 56,54 m?
Area 11 Despacho direccion 31,99 m?
Area 12 Hall planta baja 30 m?
Area 13. Hall planta primera 29,4 m?
Area 14 Zona aseos entrada 15,38 m?
Area 15 Zona aseos, vestuarios y duchas personal |26,24 m?
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Superficie total proyectada 1119,06 m?

Para cubrir todas las necesidades descritas en este apartado se construiran tres naves
adosadas, a dos aguas; una principal y de mayor tamafo, y dos iguales mas pequenas
a ambos lados de la anterior, con las siguientes dimensiones (medidas a muros
interiores):

- Nave de elaboracion, embotellado y oficinas:
20,22 m x 27,70 m y altura de 8 m

20,22mx 6m (22 planta)

- Nave de fermentacion en barrica y crianza: 7,85 m x 27,70 m y altura 5 m.
- Nave de almacenamiento: 7,85 m x 27,70 m y altura 5 m.

En total 1119,06m? construidos.

6.1.2. Eleccion de materiales.

e Vallado: Se realiza un muro de fabrica de hormigén de 40x20x20 cm. de altura
0,5 m. sobre el nivel del suelo, sobre el que se instala una valla electrosoldada.

¢ Cimentacion: Una vez realizadas las excavaciones segun planos se realizara la
cimentacion a base de zapatas y rellenas de hormigdn HA-25 y armaduras de
acero B 400 S, cuyos detalles constructivos figuran en el plano
correspondiente. Previo al vertido de este hormigdn, se vertera una capa de
hormigoén de limpieza.

e Solera: Capa de hormigéon de 20 cm de espesor a base de hormigén HA-25
con juntas de dilatacién de 5 x 5 m y con un mallazo formado por redondos de
acero de resistencia B 400 S de ¢ 10 mm formando cuadradillos de 20 x 20 cm.
El firme exterior sera flexible, considerando un tipo de suelo normal y un trafico
medio bajo, estara compuesto por 15 cm de material granular, 25 cm. de
material granular pero de mayor calidad y 8 cm de mezcla asfaltica. El solado
en oficinas, laboratorios, aseos y vestuarios sera de terrazo de 30x30 cm.

o Cubierta: La cubierta estara formada por teja ligera sobre unas planchas sandwich
de poliuretano tipo Ill. La pendiente de la cubierta es del 20%.

o Cerramientos: A base de bloques huecos de hormigdén con unas dimensiones
de 40 x 20 x 20 cm, ademas tenemos camara de aire de 1 cm, plancha de
poliestireno extrusionado de alta calidad de 4 cm de espesor, muro de ladrillo
hueco doble a 2 asta, garreo de cemento de 1.5 cm y pintado con pintura
plastica blanca lavable. Se van a colocar arcos decorativos en las fachadas
principal, posterior y lateral derecha. En la fachada principal ira un dintel de
madera. Ademas, todas las fachadas se decoraran con losetas de piedra
artificial hasta una altura de 0,75 m.

e Estructura interior: Las paredes interiores estaran formadas por tabique de
ladrillo hueco doble a % asta, fratasado y enlucido, para posteriormente dar
una mano de pintura al temple lisa. Se alicatara en aseos, vestuarios, laboratorio,
sala de catas y despensa con azulejos ceramicos de 15 x 15 cm.
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e Falsos techos: Se bajaran los techos en el area del edificio representativo y en
los vestuarios. Este techo estara formado por placas de escayola lisa y con
tratamiento impermeable, autoportante.

e Carpinteria: Las ventanas son de dos tipos:

- Ventana abatible de dos hojas. Dimensiones 2 x 1,60 m. Numero de
unidades 9.

- Ventana abatible de dos hojas. Dimensiones 2 x 2,34 m. Numero de
unidades 1.

En cuanto a las puertas, son de 5 tipos:

- Puerta de doble hoja de cuarterones (hoja 1,20 m). Dimensiones 3x 2,30 m.
Situada en la puerta principal.

- Puerta basculante plegable accionada por muelles a base de un bastidor.
Dimensiones 3 x 2,50 m. Situadas en los accesos a la nave de elaboracion,
almacén de productos auxiliares y almacén de producto final.

- Puerta de crianza doble hoja de cuarterones (hoja 0,90 m). Dimensiones 2 x
2,50 m. Situadas en la sala de catas, salas de fermentacion y crianza en
barricas.

- Puerta de paso hoja lisa, de espesor 35 mm. Dimensiones 0,65 x 2 m.
Numero de unidades 15.

- Puerta de paso hoja lisa, de espesor 35 mm. Dimensiones 0,75 x 2 m.
numero de unidades 6.

6.1.3. Calculo de los elementos estructurales

Se construiran tres naves adosadas, a dos aguas; una principal y de mayor tamafno, y
dos iguales mas pequefias a ambos lados de la anterior, con las siguientes
caracteristicas:

¢ Nave de elaboracion, embotellado y oficinas:
- Luz: 20m

- Altura al alero: 8m

- Pendiente cubierta: 20% (a=11,31°)

- Separacion cerchas: 5,50m

- Separacion entre correas: 1,50 m

¢ Nave de fermentacion en barrica y crianza y Nave de almacenamiento:
- Luz: 7,75m

- Altura al alero: 5m

- Pendiente cubierta: 20% (a=11,31°)

- Separacién entre cerchas: 5,50 m

- Separacion entre correas: 1,50 m

e Las cerchas estan formadas por los perfiles:

- Alineacion 1: IPE 300
- Alineacion 2: IPN 340
- Alineacion 3: IPN 360
- Alineacion 4: IPN360
- Alineacion 5: IPN340
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- Alineacion 6: IPN280

e Las correas tienen un perfil IPN 120
e Los perfiles utilizados en los forjados son:

-IPN 360

= Los pilares llevaran los siguientes perfiles:

- HEB180
- HEB 280
- HEB 260
- HEB 180
- HEB300
- HEB340

= Dimensiones de la placa anclaje:

- Zapata l: 350 x 350 x 15 mm

- Zapata ll: 450 x 450 x 15 mm

- Zapata lll: 450 x 450 x 20 mm
- Zapata IV: 400 X 400 X 15 mm
- Zapata V: 450 x 500 x 18 mm
- Zapata VI: 300 x 300 x 15 mm
- Zapata VII: 500 x 500 x 18 mm
- Zapata VIII: 550 x 550 x 2 mm

El célculo de la estructura ha sido realizado mediante programa informatico de
Calculo de Estructuras, y aparece desarrollado en el Anejo VII de Ingenieria de las
Obras.

6.1.4. Infraestructuras

La superficie urbanizada de la parcela es de 4193 m? de los cuales los edificios
ocupan 1119,06 m? (en dos plantas). Existira una acera en la fachada principal de 1,5
m de anchura.

La pendiente de la parcela sera del 1%.

Existira un acceso a la bodega de doble via, de entrada y salida para los vehiculos
tanto de carga y descarga como vehiculos particulares (puerta de 2 metros de altura y
una anchura de 7 metros).

Quedaran delimitadas 7 aparcamientos para turismos y una gran explanada en la
parte posterior que permitira la cabida de varios camiones y tractores.

La urbanizacion de la parcela se encuentra en el Anejo VIl de Ingenieria de las Obras.

5.2.2. INGENIERIA DE LAS INSTALACIONES.

= |Instalacion Contra Incendios.

Para establecer y definir los requisitos y las condiciones que debe satisfacer la
instalacion, se realizaran los calculos necesarios establecidos por el CTE DB Sli
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“Seguridad en caso de incendio”, y el “Reglamento de seguridad contra incendios en
los establecimientos industriales”

Al tratarse de un establecimiento del TIPO C, se considera “sector de incendio” el
espacio del edificio cerrado por elementos resistentes al fuego durante el tiempo que
se establece para cada caso.

Carga de fuego ponderada y corregida, Qs=358,73 MJ/m?

Consultada la tabla 1.3 del Anexo | del Reglamento, el indice de riesgo del
establecimiento industrial tiene un valor BAJO 1 (Q,< 425 MJ/m?).

Las instalaciones especificas contra incendios que se instalaran en la bodega son:
e Extintores:

- Extintor ABC polvo de eficacia 21 A-113 B de 6 kg.
- Extintor CO, de eficacia 34 B de 5 kg.

= |nstalacion de Saneamiento.

Con el objeto de resolver adecuadamente el problema de la depuracién de aguas
residuales, se establece una red de saneamiento con un sistema separativo de
residuales (aguas fecales y de limpieza) y pluviales, esta ultima para recogida de las
aguas de las calles, espacios libres, tejados y zonas comunes de las parcelas, etc.

Las aguas residuales fecales se recogeran en el correspondiente ramal, de forma
separada a las aguas de limpieza, que también seran recogidas en otro ramal. Ambos
ramales conducen a la estacion depuradora, antes de ser vertidas a la red general de
saneamiento.

Las aguas pluviales se recogeran y se verteran a la red general de saneamiento.
La norma que se tiene en cuenta es CTE DB-HS Salubridad.

Se van a emplear tuberias de PVC rigido, botes sinfénicos en todos los aparatos,
arquetas de registro y rejilla de sumidero en la nave de elaboracion.

El sistema elegido para la correccion del vertido de aguas residuales, es una fosa
séptica.

Este sistema permite conseguir niveles de depuracion por encima del 75%, con un
coste econdmico de instalacion medio, y con bajos costes de mantenimiento.

Cuenta con una camara de recogida de solidos y liquidos, unida mediante un tubo
sifon. Se obtiene agua clara.

La instalacion de Saneamiento viene desarrollada, en el Anejo VIII de Ingenieria de las
Instalaciones.

» Instalacion de Fontaneria.
En la realizacién del proyecto se ha tenido en cuenta el DB HS 4 “Suministro de agua”
del actual Codigo Técnico de la Edificacion (CTE).

El abastecimiento de agua a la bodega estara garantizado gracias a la red general de
distribucion del municipio de Medina del Campo
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Se estima que la presion de agua en la acometida sera de 245,16 kPa.

Para los grifos la presion minima debe ser de 100 kPa, la presiéon en cualquier punto
de consumo no debe superar los 500 kPa.

La acometida a la red de distribucion llevara instalado el contador general con llaves
de paso.

Se empleara un tubo multicapa para la instalacion interior general, tanto de agua fria
como caliente, para la acometida y conduccion enterrada se utilizara polietileno, las
llaves y valvuleria seran de latén.

La situacion de la instalacion de fontaneria queda reflejada en el Anejo VIII de
Ingenieria de las Instalaciones.

= |nstalacion de lluminacion

El numero de luminarias y su distribucién es la siguiente:
P (W) n°® luminarias P total (W)

Administraciéon 1 x40 6 240

Almacén. productos 1%85 6 510
auxiliares

Almaceén producto final 1x85 6 510

Aseo1 1 x 56 1 60

Aseo 2 1 x 56 1 60

Aseo 3 1 x 56 1 60

Aseo 4 1 x 56 1 60

Aseo 5 1 x 56 1 60

Aseo 6 1 x 56 1 60

Ducha 1 2x36 1 72

Ducha 2 2x36 1 72

Pasillo 1 x 56 1 60

Sala equipo de frio 1x85 1 90
Sala crianza 1x85 4 340
Despacho direccion 3x18 3 160
Sala de fermentacion 1x85 4 340
Laboratorio 1x40 6 240
Sala de catas 3x18 4 210
Sala de elaboracién 1 x 269 15 4035
Sala ventas 2x36 6 432

Pasillo 1 x 56 1 60

Pasillo 1 x 56 1 60

Vestuario 1 1x56 1 60

Vestuario 2 1 x 56 1 60

Hall planta baja 1 x40 3 120

Hall planta primera 1x40 2 80
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Para la iluminacion exterior se utilizaran lamparas de vapor de sodio, de 95 W,
armaduras cerradas, montadas sobre un brazo de acero.

= |nstalacion Eléctrica.

La instalacion eléctrica debera cumplir en todo momento lo establecido por el R.E.B.T.
2002, asi como se ha de cumplir las normas de la compania eléctrica a través de su
acometida hasta la centralizacion de contadores. El suministro de energia se realiza a
la tensién de 400V entre fases y 230V entre fases y neutro.

La instalacion eléctrica tiene su origen en la acometida facilitada por la compania
eléctrica. A partir de dicha acometida, en la pared de la bodega se instalara una caja
general de proteccién y medida, ya que al ser un unico usuario se prescinde de la
linea general de alimentacion segun ITC-BT 13 del REBT. Seguidamente partira la
derivacién individual que cumplira lo dispuesto en la ITEC-BT 15 del REBT. En el
interior de la nave se dispondra de un cuadro general de mando y proteccion del que
derivan tres cuadros secundarios, donde estaran ubicados los dispositivos de mando y
proteccion que controlaran los circuitos de fuerza y alumbrado presentes en la bodega.

La acometida individual sera trifasica en la canalizacion subterranea tendida
directamente en zanja formada por un circuito de 4 conductores tipo RV 0,6 /1 kV, con
aislamiento de XLPE, para fase y neutro, correspondientes a 3 fases y el neutro
accesible. Las fases tendran una seccién de cada conductor de 120 mm? y el neutro
de 70 mm?.

La proteccion de la instalacion se realizara mediante interruptores diferenciales y
magnetotérmicos.

La toma de tierra se realizara mediante cobre desnudo de 35 mm? de seccién y picas
de acero de 2 m de longitud.

La potencia total instalada sera el resultado de la suma de las potencias de todos los
cuadros que es de 247663W (247,6 kW).

Es del todo improbable que todos los aparatos estén funcionando simultaneamente.
En el presente proyecto, la potencia a contratar sera de 159047,4 W (159,04 kW).

El calculo se encuentra desarrollado en el Anejo VIII de Ingenieria de las Instalaciones.

= |nstalacion de Climatizacion

Se opta por la instalacion de dos maquinas de 62,5 kW de potencia frigorifica cada
una, con refrigerante R404A, en funcidbn de las necesidades siguientes:
preenfriamiento del mosto tras el desfangado, control de la temperatura de
fermentacion de los mostos y enfriamiento del vino para su estabilizacion.

Al instalar dos maquinas, cubrimos el riesgo de averia en vendimia.

Para la climatizacion de la sala de fermentacion en barricas, se opta por la colocacion
de cuatro equipos compactos de techo para bodegas, con condensacién axial. De 3,1
kW de potencia frigorifica.
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7. Estudio de seguridad y salud

El presente proyecto cuenta con un Presupuesto de Ejecucion por Contrata superior a
450760 €, por lo que es obligatorio que cuente con un Estudio de Seguridad y Salud,
segun lo establecido en el R.D. 1627/1997 de 24 de octubre, en su articulo 4°.

Segun lo establecido en el CTE, contara con Memoria, Pliego de condiciones,
Mediciones, Presupuestos y Planos.

Este documento se encuentra en el Anejo XIV “Estudio de Seguridad y Salud”.

El Estudio de Seguridad y Salud tiene un presupuesto de 24839,53 €.

8. Programa de ejecucidén y puesta en marcha

Se comienza identificando el conjunto de actividades necesarias para la realizacion del
proyecto. Se empleara el método PERT como método de estudio, asignando
actividades, prelaciones entre ellas y tiempos PERT.

De su aplicacion resulta que la duracion total en dias de la ejecucion y puesta en
marcha del proyecto es de 231 dias desde que se inicia la obra, desde la obtencion de
licencias municipales hasta que se finaliza con la comprobacién e inspeccion final.

- Movimiento de tierras 8 dias

- Cimentacion y fosos. 18 dias
- Saneamiento y abastecimiento de agua 15 dias
- Estructuras 45 dias
- Cubiertas 20 dias
- Albaiileria y cerramientos 35 dias
- Carpinteria y cerrajeria 15 dias
- Fontaneria 20 dias
- Instalacion eléctrica 18 dias
- Enfoscado y pintura 14 dias
- Solados y pavimentos 25 dias
- Maquinaria y equipos 30 dias
- Urbanizacién y accesos 30 dias

El camino critico, conjunto de actividades que es preciso realizar imprescindiblemente
para que la ejecucion del proyecto se cumpla en el plazo fijado viene reflejado en los
graficos PERT y GANTT descritos en el Anejo Xlll “Programacion de Ejecucion y
Puesta en Marcha”.

Una vez realizadas las obras proyectadas, y comprobado el buen funcionamiento de la
totalidad de las instalaciones cuya duracion es 231 dias comienza la puesta en marcha
del proyecto.
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9. Estudio de impacto ambiental

La industria objeto de este proyecto, no se encuentra sujeta a lo establecido en la Ley
11 /2003, de 8 de abril, de Prevencién Ambiental de Castilla y Ledn, por lo que no sera
necesario realizar una evaluacion de impacto ambiental, pero dada la sensibilidad
actual con respecto a este tema, se redactan en el Anejo X de Estudio de Impacto
Ambiental, unas pequefias consideraciones necesarias para la construccién de dicha
industria.

Por otra parte, la actividad que se pretende realizar en la industria no esta clasificada
en el RAMINP como actividad molesta, insalubre, nociva ni peligrosa.

10. Cumplimiento del CTE
10.1.DB SUA Seguridad de utilizacion y accesibilidad
10.1.1. Ambito de aplicacién

La proteccion frente a los riesgos especificamente relacionados con la seguridad y
salud en el trabajo, con las instalaciones y con las zonas y elementos de uso
reservado a personal especializado en mantenimiento, reparaciones, etc., se regula en
su reglamentacion especifica.

En este caso, se trata de una nave con uso industria, taller o almacén, que, si bien
algunas de ellas cuentan con nucleos de oficina, éstos estan destinados Unicamente al
uso del personal.

Se procede en el presente expediente de legalizacién a la justificacion de las
secciones de este documento basico para los espacios de oficinas.

A efectos de aplicacion se consideran estos espacios con un uso Administrativo,
segun las definiciones de este Documento Basico.

10.1.2. Seccién SUA 1 seguridad frente al riesgo de caidas
Resbaladicidad de los suelos

Los suelos de los edificios de Publica Concurrencia, excluidas las zonas de uso
restringido, tendran una clase adecuada conforme a la tabla 1.2 de este apartado.
Atendiendo a dicha tabla, en el proyecto los suelos cumplirdn para cada zona:

Localizacion Caracteristicas Clase Exigencia

Accesos desde el exterior Solera de hormigon

Pendiente <6% 2 2
Zonas interiores secas Baldosa ceramica

Pendiente <6% 2

Escaleras 2 2
Zonas interiores humedas Baldosa ceramica

Pendiente <6% 2 2

Discontinuidades en el pavimento

Con el fin de limitar el riesgo de caidas como consecuencia de traspiés o tropiezos, el
suelo cumple en todo el edificio:
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- no presentara imperfecciones o irregularidades que supongan una
diferencia de nivel de mas de 6 mm.

- los desniveles que no excedan de 50 mm se resolveran con una
pendiente no superior al 25%.

- en zonas interiores para circulacion de personas, el suelo no presenta
perforaciones o huecos por los que pueda introducirse una esfera de 15
mm de diametro.

No se disponen barreras que delimiten zonas de circulacién.
No existe en el proyecto ningun escalén aislado.

Desniveles

Proteccion de los desniveles:

- No existen desniveles con una diferencia de cota superior a 550mm sin
proteccion.
- No existen zonas de publico en el proyecto.

Caracteristicas de las barreras de proteccion:

- Altura: Las barreras de proteccion tienen como minimo una altura de
900mm en los huecos, medidos desde el nivel del suelo.

- Resistencia: La barrera de proteccion tiene una resistencia y una rigidez
suficientes para resistir la fuerza horizontal establecida en el apartado
3.2 del DB SE AE, en funcion de la zona en que se encuentre.

- Caracteristicas constructivas: No se trata de edificios de publica
concurrencia, ni existen barreras de proteccion en escaleras, dado que
todas se encuentran entre paramentos.

Barreras situadas delante de una fila de asientos fijos:
- No existen en el proyecto este tipo de barreras.
Escaleras y rampas:
- Escaleras de uso restringido:
= La anchura de cada tramo es superior a 800mm (1000mm)
» La contrahuella es de 180mm, y la huella es de 300mm.
= No existen mesetas con escalones a 45°.
= No existen lados abiertos.
- Escaleras de uso general:
= No existen en el proyecto.
- Rampas:
= No existen en el proyecto.
Pasillos escalonados de acceso a localidades en graderios y tribunas:
- No existen en el proyecto.
Escalas fijas:

- No existen escalas fijas en el presente proyecto.
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Limpieza de los acristalamientos exteriores
No se trata de un edificio de uso Residencial Vivienda.

10.1.3. Seccion SUA 2 Seguridad frente al riesgo de impacto o de
atrapamiento

Impacto

Impacto con elementos fijos:

- La altura libre de paso en todas las zonas de circulacion es superior a
2200mm, tanto en zonas de acceso publico como de acceso restringido.

- No existen elementos fijos que sobresalgan de las fachadas.

- No existen elementos salientes en las paredes de las zonas de
circulacion.

- Se restringe el acceso hasta la losa de la escalera.

Impacto con elementos practicables:

- No existen en el proyecto puertas de paso situadas en el lateral de
pasillos de circulacion.

- No existen puertas de vaivén.

- No existen en el proyecto puertas, portones o barreras situados en
zonas accesibles para las personas y utilizadas para el paso de
mercancias y vehiculos.

- No existen en el proyecto puertas automaticas.

Impacto con elementos fragiles:

- No existen en el proyecto zonas de riesgo de impacto con elementos
fragiles.

Impacto con elementos insuficientemente perceptibles:

- No existen en el proyecto grandes superficies acristaladas.
- No existen en el proyecto puertas de vidrio.

Atrapamiento:

- No existen puertas correderas en el proyecto.
- No existen elementos de apertura y cierre automatico.

10.1.4. Seccién SUA 3 Seguridad frente al riego de aprisionamiento
Aprisionamiento

Las puertas de los aseos dispondran de un sistema de desbloqueo desde el exterior.
La dimensién y disposicién de los pequefios recintos y espacios garantizan a los
posibles usuarios en silla de ruedas la utilizaciéon de los mecanismos de apertura y
cierre de las puertas y el giro en su interior, libre del espacio barrido por las puertas.

La fuerza de apertura de las puertas de salida sera de 140 N, como maximo, excepto
en las de los recintos a los que se refiere el punto 2 anterior, en las que sera de 25 N,
Ccomo maximo.
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En todas las salas la iluminacion sera controlada desde el interior.

10.1.5. Secciéon SUA 4 Seguridad frente al riesgo causado por
iluminacién inadecuada

Se limitara el riesgo de dafios a personas como consecuencia de una iluminacion
inadecuada en zonas de circulacion tanto interiores como exteriores, asi como en caso
de emergencia o de fallo de alumbrado normal.

10.1.5.1. Alumbrado normal en zonas de circulacion

En cada zona se dispone de una instalacion de alumbrado que asegure una
iluminancia minima de 20 Ix en zonas exteriores y de 100 Ix en zonas interiores.

Segun el Anejo VIl de Ingenieria de las Instalaciones, se cumplen los valores minimos
en todas las zonas.

10.1.5.2. Alumbrado de emergencia

La nave cuenta con alumbrado de emergencia que, en caso de fallo del alumbrado
normal, suministrara la iluminacién necesaria para facilitar la visibilidad a los usuarios
de manera que puedan abandonar el edificio, evite las situaciones de panico y permita
la vision de las sefiales indicativas de las salidas y la situacion de los equipos y medios
de proteccion existentes

Con el fin de proporcionar una iluminacion adecuada las luminarias cumpliran las
siguientes condiciones:

a. Se situan al menos a 2 m por encima del nivel del suelo.

b. Se dispondra una en cada puerta de salida y en posiciones en las que sea
necesario destacar un peligro potencial o el emplazamiento de un equipo de
seguridad.

Caracteristicas de la instalacion

1 La instalacion es fija, y esta provista de fuente propia de energia y entrando
automaticamente en funcionamiento al producirse un fallo de alimentacién en la
instalacion de alumbrado normal en las zonas cubiertas por el alumbrado de
emergencia. Se considera como fallo de alimentacion el descenso de la tension
de alimentacion por debajo del 70% de su valor nominal.

2 El alumbrado de emergencia de las vias de evacuacion alcanza al menos el
50% del nivel de iluminacién requerido al cabo de los 5 segundos y el 100% a
los 60 segundos.

3 Lainstalacion cumple las condiciones de servicio que se indican a continuacion
durante una hora como minimo, a partir del instante en que tenga lugar el fallo:

a. En las vias de evacuacién cuya anchura no exceda de 2m, la
iluminancia horizontal en el suelo debe ser, como minimo, 1 Ix a lo largo
del eje central y 0,5 Ix en la banda central que comprende al menos la
mitad de la anchura de la via. Las vias de evacuacién con anchura
superior a 2 m pueden ser tratadas como varias bandas de 2 m de
anchura, como maximo.
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b. En los puntos en los que estén situados los equipos de seguridad, las
instalaciones de proteccién contra incendios de utilizacion manual y los
cuadros de distribucion del alumbrado, la iluminancia horizontal sera 5
Ix, como minimo.

c. Los niveles de iluminacion establecidos deben obtenerse considerando
nulo el factor de reflexién sobre paredes y techos y contemplando un
factor de mantenimiento que englobe la reduccién del rendimiento
luminoso, debido a la suciedad de las luminarias y al envejecimiento de
las lamparas.

10.1.5.3. lluminacioén de las seiales de seguridad

La iluminacion de las sefiales de evacuacion indicativas de las salidas y de las sefales
indicativas de los medios manuales de proteccién contra incendios y de los de
primeros auxilios, cumplen los siguientes requisitos:

a. lailuminancia de cualquier area de color de seguridad de la sefial debe ser
al menos de 2 cd/m? en todas las direcciones de visién importantes

b. la relacion de la luminancia maxima a la minima dentro del color blanco o
de seguridad no debe ser mayor de 10:1, debiéndose evitar variaciones
importantes entre puntos adyacentes

c. la relacion entre la luminancia Lpanca, ¥ la luminancia Lo>10, no sera
menor que 5:1 ni mayor que 15:1

d. las senales de seguridad deben estar iluminadas al menos al 50% de la
iluminancia requerida al cabo de 5 segundos, y al 100% al cabo de 60
segundos.

10.1.6. Seccion SUA 5 Seguridad frente al riesgo causado por
situaciones de alta ocupacion

Ninguna de las zonas de las instalaciones proyectadas se encuentra dentro del ambito

competencial de esta exigencia basica.

10.1.7. Seccién SUA 6 Seguridad frente al riesgo de ahogamiento

No es de aplicacion esta seccion al proyecto que nos ocupa.

10.1.8. Seccién SUA 7 Seguridad frente al riesgo causado por vehiculos
en movimiento

Se limitara el riesgo causado por vehiculos en movimiento, atendiendo a los tipos de
pavimento, sefalizacion y proteccion en las zonas de trafico rodado y trafico de
personas.

El aparcamiento dispone del espacio adecuado, correctamente sefalizado y con las
medidas adecuadas.

La circulacion tanto de personas como de vehiculos estara debidamente sefializada.

Se dispone del espacio suficiente y adecuadamente sefalizado, para la incorporacion
de los vehiculos al exterior.
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10.1.9. Seccién SUA 8 Seguridad frente al riesgo causado por la acciéon
del rayo

Tal y como se ha descrito al inicio de éste capitulo, se justifica el presente Documento
Basico unicamente para los espacios de oficina, ubicados en el interior de otro edificio,
por lo que no se justifica esta seccion.

10.1.10. Seccién SUA 9 Accesibilidad

Se facilitara el acceso y la utilizacién no discriminatoria, independiente y segura del
edificio a las personas con discapacidad.

10.2.DB HS Salubridad

10.2.1. Seccidén HS 1 proteccidn frente a la humedad

Se limitara el riesgo previsible de presencia de humedad o agua en el interior del
edificio asi como en sus cerramientos como consecuencia del agua procedente de
precipitaciones atmosféricas, escorrentias del terreno o de condensaciones,
disponiendo de medios que impidan su penetracion o bien que permitan su evacuacion
sin dafios.

10.2.2. Seccién HS 2 Recogida y evacuacion de residuos

El edificio dispondra de espacios para extraer los residuos ordinarios generados en él,
de forma acorde con el sistema publico de recogida, facilitando la separacién en el
origen de dichos residuos, la recogida selectiva de los mismos y su posterior gestion.

Nuestro proyecto no entra dentro del ambito de aplicacion.

10.2.3. Seccién HS 3 Calidad del aire interior

El edificio contara con medios adecuados para que sus recintos se puedan ventilar de
forma adecuada, eliminando cualquier contaminante que se produzca de forma
habitual durante el uso normal del edificio, de forma que se aporte un caudal suficiente
de aire exterior y se garantice la extraccion y expulsion del aire contaminado.

Nuestro proyecto esta fuera del ambito de aplicacion de esta exigencia basica.
De cualquier forma, la calidad del aire interior se asegura mediante:

= Ventanas.

= Puertas.

10.2.4. Secciéon HS 4 Suministro de agua

El edificio cuenta con medios adecuados para asegurar el suministro de agua apta
para el consumo de forma sostenible, aportando caudales suficientes, sin alterar las
propiedades de aptitud para el consumo e impidiendo los posibles retornos que
puedan contaminar la red.

El cumplimiento del CTE queda reflejado en el Anejo VIII de Ingenieria de las
Instalaciones, ya que su disefio y calculo se ha realizado conforme a la exigencia
basica DB HS-4.
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10.2.5. Seccién HS 5 Evacuacion de aguas

El edifico cuenta con los medios adecuados para extraer las aguas residuales
generadas, de forma independiente de las aguas procedentes de las precipitaciones
atmosféricas o de las escorrentias.

El cumplimiento del CTE queda reflejado en el Anejo VIII de Ingenieria de las
Instalaciones, ya que su disefo y calculo se ha realizado conforme a la exigencia
basica DB HS-5

10.3.Documento basico de ahorro de energia.

Se ha desarrollado en el Anejo IX de Estudio de Eficiencia Energética.

10.4. Documento basico de seguridad estructural

Tiene por objeto establecer las reglas y procedimientos que permitan cumplir las
exigencias basicas de seguridad estructural. La correcta aplicacién del conjunto del DB
supone que se satisface el requisito basico de Seguridad estructural.

El procedimiento de calculo estructural de la nave, se desarrolla segun establece este
documento basico y queda recogido en el Anejo VIl de Ingenieria de las Obras.

10.5. Documento basico de seguridad contra incendios

Las industrias agroalimentarias no aparecen de forma explicita en el Documento
basico de Seguridad contra incendios del CTE y debido a la tipologia de las
instalaciones, se ha considerado realizar, en el Anejo VIIl de Ingenieria de las
Instalaciones, el estudio de la Instalacion Contra Incendios en base al RD 2267/2004
de 3 de diciembre por el que se aprueba el Reglamento de Seguridad contra Incendios
en los Establecimientos Industriales.

El procedimiento de seguridad contra incendios viene reflejado en el Anejo VIII de
Ingenieria de las Instalaciones.

10.6.DB HR Proteccion frente al ruido

La nave proyectada esta fuera del ambito de aplicacion puesto que no es ni residencial
ni publico.

11. Presupuesto

CAPITULO IMPORTE (€)

1 MOVIMIENTO DE TIERRAS 3621,93
2 SANEAMIENTO 7284,91
3 CIMENTACION 61332,06
4 ESTRUCTURA 447310,46
5 CUBIERTA 62587,39
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6 CERRAMIENTOS 80852,12
7 AISLAMIENTOS 63752,39
8 CARPINTERIA 8105,43
9 SOLADOS 80978,66
10 ALICATADOS 6102,19
11 PINTURAS 1079744
12 REVESTIMIENTOS Y FALSOS TECHOS 19683,98
13 FONTANERIA 19250,97
14 ELECTRICIDAD 39172,85
15 PROTECCION CONTRA INCENDIOS 1962,62
16 INSTALACION DEPURACION 89812,93
17 URBANIZACION Y VIALES 208669,73
18 MAQUINARIA Y EQUIPOS 361333,79
19 MOBILIARIO Y EQUIPOS AUXILIARES 20199,92
20 SEGURIDAD Y SALUD 24839,53
21 GESTION DE RESIDUOS 2861,72
22 CONTROL DE CALIDAD Y ENSAYOS 1053,53
Total 1621566,53

Asciende el presupuesto de ejecucion material a la expresada cantidad de UN
MILLON SEISCIENTOS VEINTIUNO MIL QUINIENTOS SESENTA Y SEIS EUROS
CON CINCUENTA Y TRES CENTIMOS DE EURO.

11.1.Resumen

PRESUPUESTO EJECUCION MATERIAL

Naves 1215193,29
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Seguridad y Salud 24839,53

Total 1240032,82
PRESUPUESTO EJECUCION POR CONTRATA

PEM 1240032,82

16% Gastos Generales 198405,25

6% Beneficio Industrial 74401,97

Total 1512840,04
PRESUPUESTO DE MAQUINARIA Y VARIOS

Magquinaria 361333,79

Mobiliario, equipos 20199,92

auxiliares

Total 381533
HONORARIOS

HONORARIOS PROYECTO

Proyecto 3,00% sobre PEM 37200,98

HONORARIOS DIRECCION DE OBRA

Proyecto 3,00% sobre PEM 37200,98

HONORARIOS COORDINADOR DE SEGURIDAD Y SALUD

Proyecto 1,00% sobre PEM 12400,33
Total honorarios 86802,29
Total presupuesto general sin IVA 1981176,04
Total presupuesto general con IVA (21%) 2397223,01

Asciende el presupuesto general a la expresada cantidad de DOS MILLONES
TRESCIENTOS NOVENTA Y SIETE MIL DOSCIENTOS VEINTITRES EUROS CON
UN CENTIMO DE EURO.

12. Evaluacion econémica

Se detalla la evaluacion econdmica en el Anejo XVIII de Evaluacion Econdmica.
Atendiendo a los resultados obtenidos en este estudio econdmico, podemos afirmar
que el proyecto es viable en los dos supuestos estudiados, mediante la aportacién en
el pago de la inversion un préstamo bancario y sin préstamo.

En el caso de financiacion ajena, los resultados son:
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e VAN 871.198,75 €
e TIR 15,46%
e BIJ 0,52

e PAY-BACK 6,05

En el caso de financiacion propia, los resultados son:

e VAN 829.604,01€
e TIR 12,52%
e Bl 0,50

e PAY-BACK 6,99

A la vista de estos resultados, es interesante solicitar el préstamo, ya que se obtiene
una mayor viabilidad de la inversidon y una mayor ganancia neta generada por cada
unidad monetaria invertida, asi como un plazo de recuperacion de la inversion
sensiblemente inferior al plazo que se obtiene en la financiacion propia.

En cualquiera de los casos, tanto TIR como VAN son valores positivos y la relaciéon

Beneficio-Inversion es mayor que 1. Por lo que se puede concluir que el proyecto es
viable.

La alumna que suscribe, declara bajo su responsabilidad que las circunstancias que
concurren son las arriba indicadas.

Por ello, firma en Palencia, junio de 2015, la alumna,

Maria Rallo Valluerca
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ANEJO |: CONDICIONANTES DEL MEDIO

1. Condicionantes internos

1.1. Area del proyecto
1.1.1. Clima

Tiene un clima mediterraneo continentalizado, con una temperatura media anual de
11,6 °C y una oscilaciéon anual de 18,4 °C. El clima es seco (392 mm/m? al afo de
precipitacion) con inviernos largos y frios y veranos cortos y calurosos. El paisaje de la
comarca de Medina del Campo esta dominado por las suaves ondulaciones en las que
se situan los cultivos de cereal y los pinares con algunos arroyos de escaso o nulo
caudal, como el rio Zapardiel, que atraviesa la ciudad.

1.1.2. Suelo

El suelo es en su mayoria franco-arcillo-arenoso, también con elementos gruesos y
presencia de caliza en subsuelo.

Esta ubicado en la submeseta norte, en las Campifias del Sur de la Cuenca
Sedimentaria, rellenada en el Terciario por diferentes estratos. Pese a su modesto
espesor, las arenas son claves en el modelado del término. En estas campifias
arenosas, la configuracién de llanura es nitida (pendientes inferiores al 3%); solo
algunas lomas y cerros dispersos destacan de 10 a 50 m entre la cobertera de
arenas. Estas fueron transportadas por los rios desde la Cordillera Central, sacadas de
los valles por el viento y esparcidas sobre la campifia antes y durante la ultima
glaciacion.

1.1.3. Estado actual de la zona

La parcela cuenta con los siguientes servicios, existentes en el poligono industrial:
- Accesos a la parcela.
- Red de agua y saneamiento.
- Suministro de energia eléctrica.

1.2. Condicionantes de infraestructuras

1.2.1. Accesos a la parcela

El acceso previsto a la parcela o solar se realiza desde una via publica, y se encuentra
pavimentado en su totalidad, contando ademas con encintado de aceras. Para el
acceso rodado se cuenta con un proyecto de ejecucion de vado.

1.2.2. Red de agua y saneamiento

El agua potable procede de la red general de abastecimiento instalada en el poligono y
cuenta con canalizacién para la acometida prevista situada en el frente de la parcela.
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Existe red general de saneamiento en el plan parcial, en frente de la parcela, a la cual
se conectara la red interior de la edificacién mediante la correspondiente acometida.

1.2.3. Suministro de energia eléctrica

El suministro de electricidad se realiza a través de la linea de distribuciéon en baja
tensién que discurre por la via publica a la que da frente el solar.

1.2.4. Seguridad de las instalaciones

Por tratarse de un producto con un moderado contenido en alcohol y por lo tanto con
cierto riesgo de incendio, serd necesario contar con un area contra incendios bien
dimensionada.

1.3. Condicionantes legales

La Comunidad Auténoma de Castilla y Ledn en el ejercicio de su competencia
exclusiva en materia de agricultura asi como en materia de denominaciones de origen
y otras indicaciones de procedencia relativas a productos de la Comunidad, segun lo
dispuesto en el articulo 32.1.7 ? y 32 @ de su Estatuto de Autonomia de Castilla y Ledn,
aprueba la Ley 8/2005, de 10 de junio, de la Vifia y del Vino de Castilla y Ledn.

Esta Ley consta de seis Titulos, que tratan sucesivamente del ambito de aplicacion y
de los aspectos generales de la vitivinicultura, del sistema de proteccion del origen y
calidad de los vinos, de los érganos de gestidon y de los 6rganos de control de los vinos
de calidad producidos en regiones determinadas, de las funciones atribuidas al
Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla y Ledn en el sector agroalimentario y del
régimen sancionador.

Ademas, se ha de cumplir la normativa urbanistica:

- Ley 6/1998, de 13 de abril, sobre Régimen del Suelo y Valoraciones.

- Ley 38/1999, de 5 de noviembre, de Ordenacion de la Edificacion.

- Ley 10/1998, de 5 de diciembre, de Ordenacion del Territorio de la Comunidad
de Castilla y Leon.

- Ley 5/1999, de 8 de abril, de Urbanismo de Castilla y Ledn.

- Decreto 22/2004, de 29 de enero, Reglamento de Urbanismo de Castilla y
Ledn.

- Normativa sectorial de aplicacién en los trabajos de edificacion.

- Real Decreto 314/2006, de 17 de marzo, Cddigo Técnico de la Edificacion y
sus modificaciones posteriores.

También es de aplicaciéon la Ley 11/2003, de 8 de abril, de Prevencion Ambiental de
Castilla y Leodn.

Orden AYG/1405/2008 de 21 de julio, por la que se aprueba el Reglamento de la
Denominacion de Origen Rueda y de su Consejo Regulador.

Correcciéon de errores de la Orden AYG/1405/2008 de 21 de julio por la que se
aprueba el Reglamento de la D.O. Rueda. Dicha Correccién contiene el anexo n° | del
Reglamento: “Parametros analiticos exigibles a los vinos acogidos a la D.O. Rueda”.
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Este nuevo Reglamento sustituye al Reglamento publicado en el ano 2001, siendo el
cuarto reglamento de la historia del Consejo Regulador (1980, 1992, 2001 y 2008)

2. Condicionantes externos

2.1. Materia prima

La uva a transformar sera procedente de vifias propias inscritas en el Registro de la
Denominacién de Origen "Rueda".

La variedad que se utilizara para elaborar el Verdejo, siendo la variedad principal de la
Denominacion de Origen Rueda.

El transporte de la vendimia se realizara con remolques en cajas.

2.2. Nucleo de poblacion

El municipio de Medina del Campo consta de 21256 habitantes en enero de 2012.

Se situa en el suroeste de la provincia de Valladolid, de cuya capital dista 46,7 km.
Medina del Campo se encuentra a 723 m de altitud,a orillas del
rio Zapardiel extendiéndose su término municipal sobre 153 km? donde se destacan
otros tres nucleos urbanos: Gomeznarro, Rodilana y una parte de la urbanizacién de
Las Salinas, que es compartida con otro municipio.

Medina del Campo es cabecera de la Mancomunidad Tierras de Medina, compuesta
por aproximadamente una treintena de municipios. Desde el punto de vista logistico y
de comunicacion, Medina se encuentra en una situacion privilegiada, ya que seis
capitales de provincia castellano-leonesas se encuentran a menos de 100 kildmetros
de la villa. Medina del Campo inicié 2010 con una poblacién de 21632 habitantes,
aunque segun las estimaciones del Ayuntamiento la poblacion real de la localidad
rondaria los 22000 habitantes. En la actualidad dispone de un parque moévil de mas de
14000 vehiculos. La poblacién de la comarca Tierras de Medina es de casi 40000
habitantes.

En el sector vitivinicola, destacar la bodega del Grupo Matarromera S.L (Emina).

3. Reglamento del Consejo Regulador de la Denominacién de
Origen Rueda

CAPITULO |
Ambito de proteccion y su defensa
Articulo 1. Proteccion.

1.- De acuerdo con lo dispuesto en el Reglamento (CE) 1493/99, del Consejo, de 17
de mayo, por el que se establece la Organizacion Comun de Mercado
Vitivinicola, en la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifa y del Vino, en la Ley
8/2005, de 10 de junio, de la Vifa 'y del Vino de Castilla y Ledn, y con sujecion
a lo establecido en el Reglamento de la Ley de la Vifa y el Vino de Castilla y
Ledn, aprobado por el Decreto 51/2006, de 20 de julio, quedan amparados o
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protegidos bajo el nivel de proteccion de la Denominacion de Origen «Rueday,
los vinos que cumplan, ademas de lo exigido en la legislacion vigente, todos los
requisitos establecidos en este Reglamento.

2.- El nombre geografico «Rueda» es un bien de dominio publico cuyo titular es la
Comunidad Auténoma de Castilla y Ledn y como tal no puede ser objeto de
apropiacion individual, venta, enajenacion o gravamen.

Articulo 2. Extensién de la proteccion.

1. La proteccion otorgada se extiende, aplicada a los vinos, tanto al nombre geografico
«Rueda» como a los nombres de los términos municipales y localidades de la
zona de produccion delimitada en el articulo 5 de este Reglamento

2. La proteccion se extiende a todas las fases, desde la produccion hasta la
comercializacion, la presentacion, la publicidad, el etiquetado y los documentos
comerciales de los vinos amparados.

3. Queda prohibida la utilizacion en otros vinos de nombres, marcas, términos,
expresiones y signos que por similitud fonética o grafica con los protegidos por
el presente Reglamento puedan inducir a confusion con los mismos, aun en el
caso de que vayan precedidos de los términos «tipo», «estilo», «imitacion»,
«cepa», «embotellado en», «con bodega en», u otros términos analogos, y aun
cuando se indique el verdadero origen del vino.

4. Las marcas, nombres comerciales o razones sociales que hagan referencia a los
nombres geograficos protegidos para el presente nivel, Denominaciéon de
Origen «Rueda», Unicamente podran emplearse en vinos con derecho al
mismo, sin perjuicio de lo previsto en la normativa comunitaria.

Articulo 3. Organos Competentes.

1. La defensa de la Denominacion de Origen y la aplicacion de este Reglamento
quedan encomendadas al Consejo Regulador de la Denominacion de Origen
«Rueda» y a su Organo de Control, al Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla
y Ledn, en adelante denominado abreviadamente ITACyL, a la Consejeria de
Agricultura y Ganaderia de la Junta de Castilla y Ledn, al Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion y a la Union Europea, cada uno en el ambito
de sus respectivas competencias.

2. El Consejo Regulador elevara al ITACyL para su tramitacién, si procediera, las
propuestas que afecten a los derechos y deberes de sus operadores inscritos
cuando éstas no estén contempladas entre las funciones establecidas en el
articulo 26 del presente Reglamento.

Articulo 4. Logotipo.

1. El Consejo Regulador tendra registrado un logotipo como simbolo de la
Denominacion de Origen «Rueday.
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2. Se autoriza el uso del nombre de la Denominacion de Origen «Rueda» al Consejo
Regulador a efectos del registro del citado logotipo en el Registro de Marcas
asi como en aquellos otros registros que resulte necesario a los efectos de
proteccion del mismo.

CAPITULO Il
De la produccién de uva
Articulo 5. Zona de produccion.

1. La zona de produccion de uva para la elaboracion de vinos protegidos por la
Denominacién de Origen

«Rueda» estara constituida por los terrenos que el Consejo Regulador, en base a
criterios exclusivamente técnicos, considere especialmente aptos para la
produccion de uvas de las variedades que se especifican en el articulo
siguiente, con la calidad necesaria para ser destinada a la elaboracion de tales
vinos y que estén ubicados en los siguientes términos municipales y entidades
locales:

Provincia de Valladolid: Aguasal, Alaejos, Alcazarén, Almenara de Adaja, Ataquines,
Bobadilla del Campo, Bocigas, Brahojos de Medina, Carpio del Campo,
Castrején, Castronuno, Cervillego de la Cruz, EI Campillo, Fresno el Viejo,
Fuente el Sol, Fuente Olmedo, Gomeznarro, Hornillos, La Seca, La Zarza,
Lomoviejo, Llano de Olmedo, Matapozuelos, Medina del Campo, Mojados,
Moraleja de las Panaderas, Muriel, Nava del Rey, Nueva Villa de las Torres,
Olmedo, Pollos, Pozal de Gallinas, Pozaldez, Puras, Ramiro, Rodilana, Rubi de
Bracamonte, Rueda, Salvador de Zapardiel, San Pablo de la Moraleja, San
Vicente del Palacio, Serrada, Sieteiglesias de Trabancos, Tordesillas, Torrecilla
de la Abadesa, Torrecilla de la Orden, Torrecilla del Valle, Valdestillas,
Velascalvaro, Ventosa de la Cuesta, Villafranca del Duero, Villanueva del
Duero y Villaverde de Medina.

Provincia de Avila: Blasconufio de Matacabras y Madrigal de las Altas Torres.

Provincia de Segovia: Aldeanueva del Codonal, Aldehuela del Codonal, Bernuy de
Coca, Codorniz, Coca (poligono 7, correspondiente a la pedania de
Villagonzalo de Coca) Donhierro, Fuentes de Santa Cruz, Juarros de Voltoya,
Montejo de Arévalo, Montuenga, Moraleja de Coca, Nava de la Asuncion,
Nieva, Rapariegos, San Cristobal de la Vega, Santiuste de San Juan Bautista y
Tolocirio.

2. El Consejo Regulador podra excluir para la plantacion de vifiedos, aquellos terrenos
que por sus caracteristicas no reunan las adecuadas condiciones
agronomicas, climaticas y edaficas para ser dedicados a la produccion de uva
acogida a la Denominacién de Origen Rueda.

3. La delimitacién geogréafica de la zona de produccion no serd modificada como
consecuencia de anexiones u otras variaciones en la delimitacién territorial de
los términos municipales acogidos a la Denominaciéon de Origen «Rueday.
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Articulo 6. Variedades de uva.

La elaboracion de los vinos protegidos se realizara exclusivamente con uvas de las
variedades siguientes.

a) Variedades de uva blanca.
Variedades principales: Verdejo
Variedades autorizadas: Sauvignon Blanc, Viura y Palomino Fino

En el caso de la variedad Palomino Fino no se admitira la inscripcion de nuevas
plantaciones realizadas con esta variedad.

b) Variedades de uva tinta.

Variedades principales: Tempranillo.

Variedades autorizadas: Cabernet Sauvignon, Merlot y Garnacha.

Articulo 7. Densidades de plantacién.

Para todas las variedades viniferas la densidad minima de plantacién sera de 1100
cepas por hectarea en plantaciones con formacion en vaso y 2200 cepas por
hectarea en plantaciones con formacién en espaldera.

Articulo 8. Rendimientos maximos admitidos.

1. Los rendimientos maximos admitidos por hectarea en vifiedos en plena produccion,
entendiendo como tal a partir del quinto ano de plantacion, seran los siguientes:

a) Variedades blancas en espaldera:
-Verdejo: 10000 kg/ha

- Viura: 12000 kg/ha

-Sauvignon Blanc: 10000 kg/ha

b) Variedades Blancas en pie bajo (vaso)
-Verdejo: 8000 kg/ha

- Viura: 10000 kg/ha

- Sauvignon Blanc: 8000 kg/ha

- Palomino fino: 10000 kg/ha

¢) Variedades tintas: 7000 Kg/ha
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A los efectos del calculo del rendimiento, se considera “espaldera”, aquel sistema de
conduccion de la vid formando una estructura vertical de postes y alambres de
sujecion, dispuestos estos ultimos en al menos tres filas de alambres y con una
altura minima de 150 cm. desde el suelo hasta el extremo del poste, excepto
en aquellos vifiedos registrados como “espalderas” en el Consejo Regulador
con anterioridad a la aprobacién de este Reglamento o bien que se
reestructuren a espalderas antes del 30 de junio de 2011.

2. Los rendimientos maximos admitidos por hectarea senalados en el apartado anterior
se incrementan en un 20% para aquellos vifiedos concretos cuya produccion
sea destinada exclusivamente a la elaboracién de vinos espumosos. En estos
casos el viticultor y la bodega elaboradora deberan presentar antes del dia 1 de
julio y en cada campana viticola, una solicitud por escrito informando de la
parcela viticola cuya produccion va a ser destinada a la elaboracion de vinos
€SpuUMosos.

3. El Consejo Regulador podra, en los términos previstos en el articulo 14 del
Reglamento de la Ley de la vifia y del vino de Castilla y Leén, aprobado por el
Decreto 51/2006, disminuir los rendimientos maximos admitidos en funciéon de
las condiciones climaticas de cada campana.

4. En los primeros afios de implantacién del vifiedo, la produccidon maxima autorizada
sera la siguiente:

- Ao 1°: 0% del maximo autorizado (afio de plantacion)
- Ao 2°: 0% del maximo autorizado

- Afio 3°: 50% del maximo autorizado

- Ao 4°: 75% del maximo autorizado

- Ao 5° y siguientes: 100% del maximo autorizado

5. El control de los rendimientos maximos de uva por hectarea admitidos se realizara
por parcelas viticola. A los efectos de este Reglamento, se entendera por
parcelas viticolas la superficie de vifiedo con caracteristicas agronomicas
homogéneas en cuanto a edad de plantacion, variedad, marco de plantacion y
sistema de conduccion, perteneciente a un solo viticultor inscrito y cuyo recinto
puede corresponderse con:

- Una parcela catastral: cuando el vifiedo coincide con la parcela catastral en cuanto a
superficie y perimetro.

- Varias parcelas catastrales: cuando el vifiedo se localiza sobre mas de una parcela
catastral, de forma que no puede realizarse un control independiente en cada
una de ellas. En estos casos se definira la parcela viticola con la siglas PV y en
el Registro de Parcelas Viticolas se deberan indicar las parcelas catastrales y/o
subparcelas que la forman.
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- Parte de una parcela Catastral: cuando en una parcela catastral existan varias
subparcelas diferenciadas, en cuyo caso en el Registro de Parcelas Viticolas
deberan figurar como subparcelas de la parcela catastral y la parcela viticola se
correspondera con la subparcela.

6. El Organo de Control descalificara, para una campafa determinada, la produccién
de aquellas parcelas viticolas en las que el resultado del aforo de produccion
realizado segun el procedimiento establecido en el Manual de Calidad, dé
como resultado, rendimientos esperados superiores a los rendimientos
maximos admitidos por hectarea establecidos en el presente articulo.

7. Cuando la vendimia se realice mecanicamente, a la produccién obtenida le sera
aplicado un incremento de produccion del 4% frente a la vendimia manual.

8. Las uvas procedentes de parcelas cuyos rendimientos maximos por hectarea
superen los limites admitidos precitados, no podran destinarse a la elaboracién
de vino protegido por la Denominacion de Origen «Rueday.

Articulo 9. Practicas de cultivo.

1. La formacion de la cepa y su conducciéon se efectuaran teniendo en cuenta los
rendimientos maximos admitidos en el articulo anterior, no pudiendo superar en
ningun caso las 40.000 yemas productivas por hectarea.

2. Queda prohibida la plantacion, sustitucion de marras, injerto in situ y el sobreinjerto,
en vifiedos inscritos, de variedades de uva no previstas en el articulo 6 del
presente Reglamento.

3. No se permitira el aclareo de racimos con posterioridad al 20 de agosto salvo a
solicitud expresa del viticultor y previa inspeccién o realizacion del aforo de
cosecha por los Servicios Técnicos del Organo de Control. Esta fecha podra
ser modificada, con anterioridad al 31 de julio de cada afo, por el Consejo
Regulador en el ejercicio de la competencia prevista en la letra d) del apartado
2 del articulo 26 de la Ley 8/2005 de la Vifia y del Vino de Castilla y Leodn.

4. ElI Consejo Regulador podra anualmente restringir, previo informe técnico
justificativo, el uso de determinados productos fitosanitarios o la realizacion de
determinadas practicas culturales cuando su realizacion perjudique o pueda
perjudicar el potencial enolégico de la uva.

Articulo 10. Riego del Viiedo.

1. Se permite el riego de vifiedo en las plantaciones inferiores a dos afios desde su
implantacién, en cualquier época del afio.

2. Se permite el riego de vifiedo, excepto en el periodo comprendido entre el 1 de junio
y el 8 de julio de cada afio. En todo caso el Consejo Regulador modificara la
fecha limite de riego cuando existan causas técnicas que lo justifiquen,
debiendo tener en cuenta lo dispuesto en el articulo 5 de la Ley 8/2005, de 10
de junio, de la Vifa y del Vino de Castilla y Ledn, y en el articulo 12 del
Reglamento de esta Ley, aprobado por Decreto 51/2006, de 20 de julio.
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3. El Consejo Regulador establecera criterios especificos a aplicar en determinadas
campanias, si la situacién coyuntural asi lo requiere.

4 Queda prohibido el riego del vifiedo “a manta”.
Articulo 11. Vendimia.

1. La vendimia se realizara cuando la uva adquiera el grado de madurez adecuada, y
con el mayor esmero, dedicando exclusivamente a la elaboracion de vinos
protegidos partidas de uva sana, rechazando cualquier partida que no se
encuentre en perfectas condiciones. La graduacion alcohdlica volumétrica
potencial minima de las partidas o lotes unitarios de vendimia sera de 12% Vol.
para las variedades tintas y 10,5% Vol. para las variedades blancas.

En el caso de partidas de uva destinadas a la elaboracion de vinos espumosos y que
cumplan lo establecido en el articulo 8.2 del presente Reglamento sera
admitida una graduacioén alcohdlica volumétrica potencial minima de 9,5% Vol.
Dichas partidas de uva no podran ser destinadas a la elaboracion de otro tipo
de vinos.

La medicion y control de la graduacion alcohdlica volumétrica potencial de las partidas
de uva sera realizada por los Servicios Técnicos mediante refractdmetro u otros
sistemas de medicion rapida de graduacion alcohdlica, cuyo resultado
determinara si la partida de uva se ajusta a la graduacion alcohdlica
volumétrica natural minima, determinando en dicho momento si la partida
cumple los requisitos minimos establecidos en el presente Reglamento.

2. La vendimia se realizara recolectando separadamente por variedades.

3. El transporte de uvas a las bodegas se realizara utilizando medios y aplicando
practicas que afecten lo menos posible a la calidad de las mismas.

4. En el marco de lo establecido por este Reglamento y como desarrollo al mismo, el
Consejo Regulador establecera, para cada campafa, unas Instrucciones de
vendimia.

5. El manual de calidad del Organo de Control, teniendo en cuenta las Instrucciones
de vendimia previstas en el apartado anterior, establecera un procedimiento de
control de vendimia asi como un procedimiento para la realizacién de aforos de
parcelas viticolas.

Articulo 12. Otros usos de la uva.

1. El viticultor que lo desee podra, para una campafa determinada, no someter a
calificacion la produccién de uva de una o varias parcelas inscritas en la
Denominacion de Origen poniéndolo en conocimiento del Consejo Regulador
con anterioridad a la fecha que anualmente éste determine. Asimismo, debera
comunicarle si dicha produccién sera destinada a otro nivel de proteccion, de
acuerdo con lo establecido en el articulo 12 de la Ley 8/2005, o a otros usos.
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2. Si, por motivos climaticos, fitosanitarios o por incidencias de cultivo, parte de la
parcela o parcelas viticolas no reunieran las condiciones exigidas por el
Reglamento, el viticultor debera solicitar su descalificacion al Organo de
Control, quedando obligado ademas a realizar las comunicaciones al Consejo
Regulador previstas en el apartado anterior.

3. Cuando el Organo de Control compruebe que la produccion de uva no se ajusta a lo
establecido en este Reglamento, se procedera a la descalificaciéon de la uva
para esa campafa viticola.

4. Los viticultores que tengan parcelas descalificadas, sean éstas a peticion propia o
por decisién del Organo de Control, deberan comunicar a éste la fecha de
vendimia de las mismas siguiendo el procedimiento aprobado por éste.

5. La uva no calificada sera elaborada de forma independiente del resto, debiendo
permanecer el vino elaborado perfectamente diferenciado e identificado hasta
su venta.

6. El Consejo Regulador debera conocer el destino de la totalidad de la produccion de
uva de los vifiedos inscritos en su Registro de Parcelas Viticolas para lo cual el
viticultor debera comunicar antes del inicio de la vendimia, el destino de la uva
cuando éste no sea a bodegas inscritas en el Registro de Bodegas de la
Denominacién de Origen «Rueday, incluso cuando sea para autoconsumo,
debiendo justificarse documentalmente al finalizar la vendimia.

CAPITULO Il
De la elaboracion del vino
Articulo 13. Elaboracion del vino.

1. La elaboracion, almacenamiento, envejecimiento, embotellado y etiquetado de vinos
con Denominacion de Origen «Rueda» se realizara en bodegas enclavadas
dentro de los términos municipales de la zona de produccion indicada en el
articulo 5 del presente Reglamento, cuyas instalaciones estén inscritas en el
Registro de Bodegas al que alude el articulo 33 del presente Reglamento.

2. En las bodegas inscritas en el Registro de Bodegas del Consejo Regulador no
podra realizarse la elaboracion, almacenamiento o manipulacion de uvas
mostos o vinos obtenidos de superficies viticolas situadas fuera de la zona de
produccion, salvo en los casos establecidos en el apartado 3 y 4 b) del
presente articulo.

3. Aquellas bodegas inscritas en el Registro de Bodegas de la Denominacion de
Origen «Rueda» con anterioridad a la publicacién de este Reglamento y que lo
soliciten en el plazo de tres meses desde esta fecha de publicaciéon podran
elaborar en la misma instalacion, ademas del vino acogido a la Denominacion
de Origen «Rueday, durante un plazo de siete afios desde la entrada en vigor
de este Reglamento, vinos tintos o rosados no acogidos a la Denominacion de
Origen «Rueda» siempre y cuando las uvas tintas procedan de vifiedos
inscritos en el Registro Viticola de Castilla y Ledn, para lo cual deberan
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garantizar la separacion e independencia de los vinos. A estos efectos el
Consejo Regulador propondra los requisitos minimos de control a que debe
someterse cada operador.

4. Transcurrido dicho plazo de siete afos, las bodegas que se hayan acogido a lo
establecido en el apartado anterior deberan optar entre las siguientes
posibilidades:

a) Elaborar vinos tintos y rosados con derecho a Denominacién de Origen «Rueda» y
con uva procedente de la zona de produccién de la Denominacién de Origen
«Rueda» establecida en el articulo 5 de este Reglamento, no pudiendo
elaborar, almacenar o manipular uvas, mostos o vinos obtenidos de superficies
viticolas situadas fuera de la zona de produccion de la Denominacién de Origen
Rueda.

b) Elaborar, almacenar, envejecer y/o embotellar vinos tintos o rosados, con uva
procedente de fuera de la zona de produccion de la Denominacién de Origen
«Rueda» siempre y cuando las uvas tintas procedan de vifiedos inscritos en el
Registro Viticola de Castilla y Ledn. Si en algun momento posterior, alguna de
las bodegas que haya optado por esta opcién pretende iniciar la elaboracion,
almacenamiento, crianza o embotellado de vinos tintos y/o rosados amparados
por la Denominacién de Origen «Rueda», debera comunicarlo por escrito al
Consejo Regulador, entendiéndose que en dicho momento se acoge de forma
definitiva a lo establecido en la letra a) del presente articulo.

5. Para la extraccién del mosto sélo podran utilizarse sistemas mecanicos que no
dafien o dilaceren los componentes sélidos del racimo.

6. En la extraccién de mostos se aplicaran presiones adecuadas para su separacién
de los orujos, de forma que el rendimiento no sea superior a 72 litros de vino
por cada 100 kilogramos de uva. Las fracciones de mosto o vinos obtenidas por
presiones en las que se supere el rendimiento establecido, no podran ser
destinadas a la elaboracién de vinos protegidos.

7. La elaboracién debera realizarse en depdsitos o recipientes que eviten la
contaminacion del vino. Cuando se trate de depdsitos de obra estos deberan
estar recubiertos con resinas epoxidicas alimentarias o similares y se
encontraran en perfecto estado de mantenimiento.

CAPITULO IV

Tipos de vinos, caracteristicas y envasado.

Articulo 14. Tipos de Vinos.

Los tipos de los vinos amparados por la Denominacién de Origen «Rueda» seran los
siguientes:

a) «Blancoy, se elaboraran exclusivamente con variedades de uva blanca y a su vez
se denominaran:
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a.1) «Rueda Verdejo», elaborado a partir de un minimo del 85 por 100 de uvas de la
variedad «Verdejo».

a.2) «Rueda Sauvignony, elaborado a partir de un minimo del 85 por cien de uvas de
la variedad «Sauvignon Blancy.

a.3) «Rueday, elaborado a partir de un minimo del 50 por 100 de uvas de la variedad
«Verdejo».

a.4) «Rueda Espumoso», vino espumoso obtenido segun el método tradicional. El
periodo de crianza en botella, incluida la segunda fermentacién, debera tener
una duracién minima de 9 meses. La composicion varietal de estos vinos sera:

— Secos 0 Semisecos, elaborados con un minimo del 50 por 100 de uvas de la
variedad «Verdejo».

— Brut o Brut Nature, elaborados con un minimo del 85 por 100 de uvas de la variedad
«Verdejo».

a.5) «Rueda Dorado», vino de licor, seco, obtenido por crianza oxidativa, con una
graduacion minima adquirida de 15°, a partir de variedades autorizadas. La
crianza se ajustara a lo establecido en el articulo 17.5, debiendo permanecer el
vino en envase de roble durante, al menos, los dos ultimos afios antes de su
comercializacion.

b) «Rosado», elaborado a partir de un minimo del 50% de variedades tintas
autorizadas en este Reglamento. Se podran elaborar vinos rosados espumosos
obtenidos por el método tradicional y que se denominaran «Rueda Rosado
Espumoso», siendo el periodo de crianza en botella, incluida la segunda
fermentacion, al menos, de nueve meses.

¢) «Tinto», elaborado a partir de variedades tintas autorizadas.
Articulo 15. Caracteristicas de los vinos.

1. Las caracteristicas fisico-quimicas de los vinos amparados por la Denominacion de
Origen seran las determinadas en el anexo 1 de este Reglamento.

2- Las caracteristicas organolépticas de los vinos amparados por la Denominacién de
Origen seran las siguientes:

Rueda Verdejo: Vino cuya fase visual presenta un color entre amarillo palido a amarillo
verdoso y amarillo pajizo intenso, limpio y brillante. La fase olfativa debe
presentar aromas limpios y frutales con tonos herbaceos de intensidad media.
La fase gustativa debe transmitir sensaciones frescas junto a un importante
cuerpo y estructura con un toque amargo caracteristico de la variedad Verdejo.
Este tipo de vino debe tener un marcado caracter varietal.
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Rueda: Vino cuya fase visual presenta un color amarillo palido a amarillo pajizo e
incluso amarillo verdoso, limpio y brillante. La fase olfativa debe ser limpia de
intensidad media donde predominaran aromas frutales junto a toques florales
de intensidad variable. La fase gustativa debe transmitir sensaciones limpias,
frescas y suavidad de matices con apreciados tonos a la variedad verdejo.

Rueda Sauvignon: Vino con una fase visual limpia y brillante con color amarillo palido
a amarillo verdoso. La fase olfativa es de amplia intensidad con tonos a hierbas
junto a frutas tropicales. La fase gustativa es ligera y agradable paso de boca
con recuerdos herbaceos que en algunos casos pueden entremezclarse con
tonos a frutas tropicales. Este tipo de vino debe tener un marcado caracter
varietal.

Rueda Verdejo y Rueda Sauvignon «Fermentado en Barrica»: Vino cuya fase visual
presentan colores mas intensos que los tipos de vino joven aportado por su
proceso de elaboracion, y de igual forma deben ser limpios y brillantes. La fase
olfativa debe presentar aromas limpios con tonos ahumados y tostados
entremezclados con aromas frutales y florales propios de la variedad de
intensidad media. En fase gustativa debe transmitir sensaciones grasas,
amplias y complejas con un roble bien ensamblado. Este tipo de vino debe
tener un importante componente varietal.

Rueda Espumoso (Blanco/Rosado): Fase visual amarillo verdoso a amarillo dorado, en
el caso de ser elaborados con variedades blancas, y de tonos rosa-fresa a piel
de cebolla, en los casos de utilizar para su elaboracién variedades tintas, limpio
y brillante con burbuja esférica, pequena y de desprendimiento constante y
continuo. En fase olfativa sera limpio, intenso, complejo afrutado y varietal. En
fase gustativa sera amplio con volumen proporcionado por un desprendimiento
de carbonico que aporta vivacidad con un final frutal amplio de sabores que en
algunos casos en funcion de su envejecimiento sobre lias, existiran notas
tostadas con ligeros recuerdos de levadura.

Rueda Dorado: Vino que en su Fase visual presenta un color dorado, limpio y brillante.
La fase olfativa denota su alta graduacion alcohdlica y su crianza oxidativa asi
como sensaciones aportadas por el roble utilizado en su elaboracién con lo que
tenemos matices aromaticos de frutos secos y fondos tostados. En la fase
gustativa se muestran glicéricos con una amplia gama de sabores a frutos
secos fondos tostados con una importante complejidad aportada por su larga
oxidacion en madera.

Tinto joven: Vino cuya fase visual presenta un color entre rojo rubi y rojo picota con
tonos violaceos en capa fina que muestran su juventud y frescura. Los aromas
son limpios, francos y transmiten un potencial aromatico de frutas silvestres. En
boca es un vino muy completo, sabroso y estructurado, con un correcto
equilibrio de sus componentes, recordando de nuevo las sensaciones
experimentadas en la fase olfativa.

Rosado: Vino cuya fase visual es limpio, brillante y transparente de color rosa-fresa a
piel de cebolla. Franco en nariz con intensos aromas frutales de frambuesas,
grosellas y mora. En boca es sabroso, redondo, estructurado, vivo y pleno de
sabores.
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Tintos envejecidos en barrica de roble: En fase visual es limpio y brillante de color rojo
rubi a rojo picota con reflejos ligeramente pardos que denotan su periodo de
envejecimiento en barricas de roble. En nariz muestra aromas frutales propios
de la variedad o variedades empleadas, en mayor o menor medida en funcion
del periodo de envejecimiento, entremezclados con aromas de madera de
calidad perfectamente ligados. En boca resalta la complejidad propia de un vino
sometido a crianza que entremezcla los sabores frutales entre los vainilla que
aporta una madera de gran calidad.

Articulo 16. Envasado, embotellado y etiquetado.

1. Los vinos amparados por la Denominacién de Origen «Rueda», Unicamente podran
circular y ser expedidos por las bodegas inscritas en tipos de envase que no
perjudiquen su calidad y prestigio, y hayan sido previamente aprobados por el
Consejo Regulador.

2. El embotellado y etiquetado de vinos amparados por la Denominacion de Origen
«Rueda» debera ser realizado exclusivamente por los titulares de las bodegas
embotelladoras inscritas en el Registro de Bodegas a que refiere el articulo 33
del presente Reglamento.

3. Todos los vinos amparados que se comercialicen para consumo se expediran
embotellados. Las botellas deberan ser de vidrio, de las capacidades
autorizadas por la Unidon Europea. El cierre de las botellas se realizara con
tapén cilindrico de corcho natural, aglomerado de corcho, tapon sintético o
tapén de rosca.

4. No obstante lo anterior, el Consejo Regulador podra autorizar otros envases y
cierres especiales para usos especificos siempre que ello no deteriore la
calidad ni la imagen de los vinos protegidos.

CAPITULO V
Del envejecimiento e indicaciones propias de los vinos
Articulo 17. Indicaciones sobre envejecimiento y sus métodos.

1. El envejecimiento de los vinos se realizara en barricas de madera de roble en las
bodegas de envejecimiento inscritas en el Registro previsto en el articulo 33 del
presente Reglamento.

2. En los vinos blancos y rosados amparados por la Denominacion de Origen
«Rueday, se podra hacer uso de la mencién « CRIANZA», cuando se realice el
periodo de envejecimiento por un plazo no inferior a dieciocho meses, de los
cuales seis meses, como minimo, lo sera en barrica de madera de roble con
capacidad maxima de 330 litros.

En los vinos tintos amparados por la Denominacion de Origen «Rueda», se podra
hacer uso de la mencion «CRIANZA», cuando se realice el periodo de
envejecimiento por un plazo no inferior a veinticuatro meses, de los cuales seis
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meses, como minimo, lo sera en barrica de madera de roble con capacidad
maxima de 330 litros.

3. Podran utilizar las indicaciones «RESERVA» y « GRAN RESERVA» Unicamente los
vinos blancos, tintos y rosados de afadas concretas que hayan adquirido una
armonia en el conjunto de sus cualidades organolépticas y una riqueza
aromatica destacada, como consecuencia de un proceso de crianza y que,
necesariamente, deberan de ajustarse a las siguientes normas:

3.1. Para la indicacion de «RESERVA»:

Vinos Blancos y Rosados: Crianza en barrica de madera de roble, de capacidad
maxima de 330 litros, y botella durante un periodo total de veinticuatro meses
como minimo, con una duracidén minima de crianza en barrica de madera de
roble de seis meses.

Vinos Tintos: Crianza en barrica de madera de roble, de capacidad maxima de 330
litros, y botella durante un periodo total de treinta y seis meses como minimo,
con una duracion minima de crianza en barrica de madera de roble de doce
meses.

3.2. Para la indicacion «GRAN RESERVA»:

Vinos Blancos y Rosados: Crianza en barrica de madera de roble, de capacidad
maxima de 330 litros, y botella durante un periodo total de cuarenta y ocho
meses, como minimo, con una duracibn minima de crianza en barrica de
madera de roble de seis meses.

Vinos Tintos: Crianza de veinticuatro meses como minimo en barrica de madera de
roble, de capacidad maxima de 330 litros, seguida y complementada de un
envejecimiento en botella de treinta y seis meses, también como minimo.

4. La indicacién «kFERMENTADO EN BARRICA» podra ser utilizada en aquellos vinos
cuya fermentacion y transformacién mosto-vino sea realizada en barricas de
madera de roble con capacidad maxima de 600 litros, permaneciendo en las
mismas durante un periodo total no inferior a 3 meses.

5. Todos los vinos de licor amparados por la Denominacion de Origen «Rueda» se
someteran a un proceso de envejecimiento y crianza que tendra una duracion
minima de cuatro afos. El vino permanecera los dos ultimos afios, segun se
establece en el articulo 14, en barricas de madera de roble de una capacidad
maxima de 1.000 litros.

6. Los periodos de envejecimiento empezaran a contar a partir del 15 de noviembre
del afio de la vendimia.

7. Los vinos espumosos y los vinos de licor solamente podran utilizar las menciones
previstas para ellos en la legislacion vigente.

Articulo 18. Otras indicaciones.
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1. Sera obligatoria la indicacién del ano de la cosecha, en el etiquetado de todos los
vinos protegidos excepto en los tipos Rueda Dorado, Rueda Espumoso y
Rueda Rosado Espumoso. Cuando la etiqueta que contiene las indicaciones
obligatorias, sea de menor tamafio que la contraetiqueta de la bodega, la
indicacion del afio de la cosecha debera figurar obligatoriamente en ambas.

2. Esta indicacién se aplicara a los vinos elaborados con uva recolectada en el afio
que se mencione en la indicacién y que no hayan sido mezclados con vino
procedente de uvas de otras cosechas. No obstante, a efectos de corregir las
caracteristicas de los vinos de determinada cosecha, se permitira su mezcla
con los de otras, siempre que el volumen de vino de la cosecha a que se refiera
la indicacién entre a formar parte en el producto resultante en una proporcion
minima del 85%.

3. El etiquetado podra hacer mencién al nombre de la variedad de uva principal si el
vino procede en un 85% o mas de mostos obtenidos de dicha variedad.

CAPITULO VI

Organizacion general y supervision de la Denominacién de Origen «Rueda»

Articulo 19. Organos.

1. La organizacion y funcionamiento de la Denominacion de Origen «Rueda» se
basara en la actuacion conjunta y paralela del Organo de Gestion denominado
Consejo Regulador, con la composicion y funciones desarrolladas en el
Capitulo VII del presente Reglamento, y del Organo de Control de naturaleza
publica adscrito al mismo, responsable del control y certificacion de los
productos amparados, y cuyas funciones se desarrollan en el Capitulo XI del
presente Reglamento.

2. Tanto el Consejo Regulador como el Organo de Control funcionaran sin
dependencia jerarquica ni administrativa entre ambos.

Articulo 20. Ambito de competencias.

El ambito de competencias, tanto del Consejo Regulador como del Organo de Control,
estara determinado:

a) En lo territorial: Por la zona de produccion definida en el articulo 5 anterior.

b) En cuanto a los productos: Por las uvas, mostos y vinos protegidos por la
Denominacion de Origen «Rueday.

c) En cuanto a las personas: Por las titulares de inscripciones en los registros a que
refiere el articulo 31 del presente Reglamento.

CAPIiTULO VII

Del Consejo Regulador
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Articulo 21. Naturaleza juridica y funcionamiento.

1. El Organo de Gestion de la Denominacion de Origen «Rueda», se constituye como
una corporacion de derecho publico y cuenta con personalidad juridica propia,
autonomia econdmica, y plena capacidad de obrar para el cumplimiento de sus
funciones y actuando sin animo de lucro.

2. Su actuacién se sometera al derecho privado, excepto en los supuestos en que
ejerza potestades administrativas en los que quedaran sujetos al derecho
administrativo; en tal caso, contra sus actos podra interponerse recurso de
alzada ante el 6rgano competente de la Consejeria de Agricultura y Ganaderia,
cuya resolucion pondra fin a la via administrativa.

3. El Consejo Regulador podra participar, constituir o relacionarse con toda clase de
asociaciones, fundaciones y sociedades civiles o mercantiles, estableciendo
entre si, en su caso, los oportunos acuerdos de colaboracion.

4. El Consejo Regulador, aprobara su Procedimiento de actuacién en el que reflejara
su sistema de calidad y funcionamiento, especificando las actuaciones para
llevar a cabo las funciones establecidas en el articulo 26.2 de este Reglamento.

Articulo 22. Composicion y atribuciones.

1. El Consejo Regulador contara con la siguiente estructura organica:

— Pleno.

— Presidente.

— Vicepresidente.

2. Las funciones de los érganos enumerados en el apartado anterior seran las que se
determinan en los articulos siguientes.

Articulo 23. El Pleno.
1.- El Pleno estara constituido por:

- 6 vocales en representacion de los viticultores, elegidos por y entre los viticultores
inscritos en el Registro de Parcelas Viticolas.

- 6 vocales en representaciéon de los vinicultores, elegidos por y entre los vinicultores
inscritos en el Registro de Bodegas.

2. A las reuniones asistira, con voz pero sin voto, un representante designado por la
Consejeria de Agricultura y Ganaderia.

3. A las reuniones del pleno del Consejo Regulador asistiran, con voz pero sin voto, el
Secretario del Consejo Regulador, el Director Técnico del Organo de Control y
el asesor juridico del Consejo Regulador.
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Articulo 24. Eleccion de vocales y pérdida de dicha condicion.

1. Correspondera a la Consejeria de Agricultura y Ganaderia organizar los procesos
de eleccion de los vocales de conformidad con el articulo 30.1 de la Ley
8/2005, el presente Reglamento y la normativa de la Consejeria de Agricultura
y Ganaderia reguladora de este proceso electoral.

2. Por cada uno de los vocales se designara un suplente, elegido en la misma forma
que el titular. El vocal suplente sustituira al titular cuando éste pierda su
condicion de vocal por concurrir alguna de las circunstancias previstas en el
apartado 6 del presente articulo o porque presente su dimision del cargo para
el cual fue elegido.

3. Todos los vocales electos seran renovados cada cinco afios, pudiendo ser
reelegidos.

4. Los titulares de parcelas o bodegas inscritos en uno o varios Registros no podran
tener representacién doble, ni por si mismos ni por medio de algun integrante
de sus érganos de administracién o direccion, ni a través de otras entidades en
las que, por si 0 por sus socios, participen en mas de un veinte por ciento. De
darse las circunstancias anteriores, los operadores afectados deberan optar por
su presentacién a la elecciéon en un unico Registro.

5. Los vocales se elegiran de cada uno de los estratos que determinara la Consejeria
de Agricultura y Ganaderia.

6. Los vocales electos representantes de una entidad inscrita perderan su condicion de
vocal:

Al dejar de pertenecer a dicha entidad por la que fue elegido aunque siguieran
vinculados al sector.

Cuando cause baja en el registro la entidad por la que el vocal fue elegido.

Cuando durante el mandato incurran en uno de los supuestos de representacion
doble.

Cuando ellos o la entidad a la que representan hubieran sido sancionados por
resolucion firme.

En cualquiera de los casos anteriores se procedera a su sustitucion por sus
respectivos suplentes.

7. El Consejo Regulador comunicara a la Consejeria de Agricultura y Ganaderia las
modificaciones posteriores que pudieran producirse en la composicion del
Pleno.

Articulo 25. Presidente y Vicepresidente.

1. El Presidente sera elegido por mayoria cualificada de dos tercios de los vocales
electos del Pleno. El resultado de la eleccion del Presidente se notificara al
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6rgano competente de la Consejeria de Agricultura y Ganaderia, para su
nombramiento por el Consejero.

Si en el plazo de dos meses desde la toma de posesion de los vocales no se hubiera
llegado a acuerdo para la propuesta de Presidente, se procedera a la
convocatoria de un nuevo proceso electoral, y la Consejeria de Agricultura y
Ganaderia designara una comision gestora hasta el nombramiento del
Presidente.

Al Presidente le corresponden las funciones de representar al Consejo Regulador,
convocar, presidir y moderar las sesiones del Pleno, ejecutar sus acuerdos, y
cualquier otra funcion que pueda serle encomendada de acuerdo con la
legislacion vigente, sus disposiciones de desarrollo o por este Reglamento.

2. El Vicepresidente sera nombrado de la misma forma que el Presidente y sustituira a
éste en los casos de ausencia.

3. Si el Presidente o el Vicepresidente son elegidos de entre los vocales, para
mantener la paridad no se cubrira su puesto de vocal.

4. Las sesiones del Consejo Regulador en que se estudie la propuesta para nuevo
Presidente seran presididas por un funcionario de la Consejeria de Agricultura
y Ganaderia de la Junta de Castilla y Ledn, actuando como tal hasta el
nombramiento del Presidente.

Articulo 26. Fines y funciones.

1. Son fines del Consejo Regulador la representacion de los intereses econdmicos y
sectoriales de sus integrantes, en particular de los minoritarios; la defensa,
garantia y promocién tanto de los vinos amparados como de la propia
denominacién, asi como la investigacion y desarrollo del mercado.

2. Para el cumplimiento de estos fines, el Consejo Regulador desempefiara las
siguientes funciones:

a) Proponer el Reglamento de la Denominacion de Origen y sus posibles
modificaciones.

b) Orientar la produccion y la calidad, y promocionar e informar a los consumidores
sobre la Denominacion de Origen y, en particular, sobre sus caracteristicas
especificas de calidad.

¢) Velar por el cumplimiento del Reglamento de la Denominacion de Origen, debiendo
denunciar cualquier uso incorrecto ante el Organo de Control y ante los
érganos administrativos y jurisdiccionales competentes.

d) Establecer, segun criterios de defensa y mejora de la calidad y dentro de los limites
fijados por este Reglamento, para cada campafa, los rendimientos, limites
maximos de produccion y de transformacion, la forma, condiciones y control del
riego, y cualquier otro aspecto de coyuntura anual que pueda influir en estos

Alumna: Maria Rallo Valluerca .
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID (CAMPUS DE PALENCIA) — E.T.S. DE INGENIERIAS AGRARIAS
Titulacién de: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

20 /44



PROYECTO DE UNA BODEGA PARA LA ELABORACION DE VINO BLANCO ACOGIDO A LA DENOMINACION DE
ORIGEN RUEDA, EN MEDINA DEL CAMPO, VALLADOLID

MEMORIA

ANEJO I: Condicionantes del Medio

procesos, detallados en el articulo 37.2 del Reglamento de la Ley de la Viha y
del Vino de Castilla y Ledn, aprobado por del Decreto 51/2006.

e) Calificar cada afiada o cosecha y determinar los requisitos que deben cumplir las
etiquetas de los vinos en el ambito de sus competencias.

f) Llevar los registros definidos en el Reglamento de la Denominacion de Origen.

5. Los acuerdos del Pleno sobre las funciones sefialadas en las letras d), f), h) y j) del
apartado 2 del articulo 26 del presente Reglamento deberan comunicarse al
ITACyL, en el plazo de una semana desde su adopcion.

Articulo 29. Comisiones.

1. El Consejo Regulador podra constituir Comisiones para tratar o resolver asuntos
concretos. Estas Comisiones informaran de sus actuaciones al Pleno del
Consejo Regulador.

2. Para resolver determinadas cuestiones o en aquellos casos que se estime
necesario, podra constituirse una Comisién Permanente, que estara formada
por el Presidente y dos vocales, uno del sector viticultor y otro del sector
vinicultor, designados por el Pleno del Consejo Regulador. El Pleno acordara
las misiones especificas que le competen y las funciones que ejercera. Las
actuaciones de la Comision Permanente seran comunicadas al Pleno del
Consejo en la primera reunion que se celebre.

Articulo 30. Personal.

1. Para el cumplimiento de sus fines, el Consejo Regulador contara con la plantilla de
personal necesaria contratada en régimen laboral.

2. El Consejo Regulador podra contratar para trabajos especificos el personal
necesario, siempre que tenga aprobado en el presupuesto dotacién suficiente
para estos fines.

3. A todo el personal del Consejo Regulador, tanto de caracter fijo como temporal, le
sera de aplicacion la legislacion laboral vigente.

CAPITULO VIII

De los registros

Articulo 31. Registros.

1. El Consejo Regulador llevara los siguientes Registros:
a) Registro de Parcelas Viticolas.

b) Registro de Bodegas.

c) Registro de Etiquetas.
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2. Los operadores que deseen acoger sus uvas o vinos al amparo de la Denominacién
de Origen «Rueda» deberan inscribir sus vifiedos, bodegas y etiquetas en los
registros del Consejo Regulador y someterse, en todo caso, al sistema de
control establecido en el Manual de calidad del Organo de Control.

3. Todas las personas fisicas o juridicas que lo soliciten y que cumplan los requisitos
establecidos para producir uvas o vinos amparados segun define este
Reglamento, tendra derecho a inscribir en los registros establecidos en este
articulo las parcelas, bodegas o etiquetas, salvo que se hubiera impuesto
sancion de pérdida temporal o definitiva del uso del nombre protegido o
concurra otra causa establecida en la normativa estatal o autondémica que
impida su inscripcion o el mantenimiento de la misma. El cumplimiento de los
requisitos establecidos en este Reglamento, sera acreditado mediante informe
del Organo de Control.

4. Las solicitudes de inscripcion en los registros se dirigiran al Consejo Regulador en
los impresos dispuestos o establecidos por el mismo, acompanando los datos,
documentos y comprobantes que en cada caso sean requeridos.

5. La inscripcién en estos Registros no exime a los interesados de la obligacién de
inscribirse en aquellos otros registros que con caracter general estén
establecidos.

6. El Consejo Regulador denegara, de forma motivada y previo informe del Organo de

Control, las inscripciones de parcelas viticolas o de bodegas de elaboracion,
almacenamiento, envejecimiento o embotellado que no se ajusten a los
preceptos de este Reglamento o a las condiciones de caracter técnico que les
sea de aplicacion.

~

. Las bodegas e instalaciones deberan estar ubicadas en la zona de produccion para
poder inscribirse. No obstante, en los términos municipales coincidentes y en
las parcelas catastrales colindantes con la zona de produccion de otros
v.c.p.r.d., solamente podran inscribirse aquellas bodegas e instalaciones que
sean independientes y separadas de otras bodegas e instalaciones, no
inscritas, al menos por una via publica.

o]

. El Consejo Regulador denegara, de forma motivada, las inscripciones de etiquetas
gue no se ajusten a los preceptos de este Reglamento o a los requisitos que
determine en el ambito de sus competencias.

9. A los efectos de este Reglamento, se consideraran productores, los viticultores
titulares de inscripciones en el Registro de Parcelas Viticolas, y elaboradores,
los titulares de inscripciones en el registro de bodegas.

Articulo 32. Registro de Parcelas Viticolas.

1. En el Registro de Parcelas Viticolas se deberan inscribir todas aquéllas situadas en
la zona de produccion, cuya uva pretenda destinarse a la elaboracién de vinos
protegidos por la Denominacién de Origen «Rueday.

2. En la inscripcion figurara:
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a) El nombre del titular con indicaciéon de su condicion de propietario y, en su caso, del
aparcero, arrendatario o cualquier otro titular de un derecho real de uso,
debidamente acreditado en ambos casos.

b) El término municipal, numero de poligono y parcela en que esté situada.
c) La superficie catastral y del Registro Viticola de Castilla y Leon.

d) Variedad, tipo de plantacion, afio de plantacién, y cuantos otros datos requiera el
Organo de Gestién y sean necesarios para su clasificaciéon y localizacion.

3. A la solicitud de inscripcién se acompanfara certificado de inscripcion en el Registro
Viticola de Castilla y Ledn y croquis detallado cuando la superficie de Registro
sea inferior a la superficie catastral, de las parcelas objeto de la misma.

4. No se admitira la inscripcién en el Registro de Parcelas Viticolas a aquellas
plantaciones mixtas que en la practica no permitan una absoluta separacion de
las diferentes variedades en la vendimia.

Articulo 33. Registro de Bodegas.

1. En el Registro de Bodegas se inscribiran todas aquellas bodegas catalogadas como
elaboradoras, de almacenamiento, de envejecimiento o embotelladoras que,
situadas en la zona de produccién, vayan a dedicarse a la vinificacion de uva o
mosto procedente de vifiedos inscritos, asi como al almacenamiento, el
envejecimiento y embotellado de vinos que puedan optar a ser protegidos por
la Denominacién de Origen «Rueday.

2. En la inscripcion figurara:

a) El nombre del titular de la bodega y razén social.

b) Localidad y lugar de emplazamiento.

c¢) Caracteristicas, numero y capacidad de los envases.

d) Maquinaria, sistema de elaboracion y cuantos datos sean precisos para la perfecta
identificacion y catalogacion de la bodega.

En el caso de que la empresa elaboradora no sea propietaria de los locales se hara
constar con su debida acreditacion esta circunstancia, asi como la identidad del
propietario. Se acompafiara copia de la inscripcion en el Registro de Industrias
Agrarias, Autorizacion Sanitaria de Funcionamiento, Proyecto de construccion
de la Bodega asi como un plano o croquis a escala conveniente donde queden
reflejados todos los detalles de construccion e instalacion.

3. Ademas de lo establecido en los puntos anteriores:

a) Para la inscripcion de Bodegas Elaboradoras, se exigira el procesado minimo anual
de 30000 kg de uva procesada asi como la obligatoriedad de contar con
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instalaciones de frio suficientes para la fermentacién controlada de la
produccién a elaborar en sus instalaciones.

b) Para la inscripciéon de Bodegas de Almacenamiento, se exigira una capacidad
minima de almacenamiento de 400000 litros cuando la bodega se inscriba
Unicamente en este Registro, debiendo reunir la edificacién las debidas
condiciones de aislamiento para el mantenimiento de vinos de calidad en las
mismas.

¢) En la inscripcion de Bodegas de Envejecimiento, deberan figurar todos aquellos
datos especificos de este tipo de bodegas como son el numero, el tipo y la
capacidad de las barricas de roble. Los locales destinados a la crianza y
envejecimiento deberan estar exentos de trepidaciones, con temperatura
constante y fresca durante todo el afio y con un estado higrométrico y
ventilacion adecuados. Cuando la bodega se inscriba Unicamente en este
Registro deberan tener un minimo de 50 barricas destinadas al proceso de
envejecimiento de vinos acogidos, en perfecto estado de utilizacion.

d) En la inscripciéon de Bodegas Embotelladoras, figuraran los datos especificos de
este tipo de bodegas, como instalaciones y maquinaria de estabilizacién y
embotellado, asi como superficie y capacidad de las mismas y deberan
acompafar copia de la inscripcion en el Registro de Envasadores vy
Embotelladores. Queda prohibida la utilizacion en el embotellado de vinos
acogidos a la Denominacion de Origen «Rueday las instalaciones con sistemas
de llenado manual. Las bodegas deberan contar con sistemas de filtracion que
garanticen la estabilidad de los vinos tras el embotellado.

4. Las bodegas inscritas en los Registros de Bodegas de la Denominacién de Origen
«Rueda» deberan estar operativas desde su inscripcion en los Registros,
entendiendo como tal que sus instalaciones estan en condiciones de ser
utilizadas en cada campana para el destino para el que han sido registradas.

Articulo 34. Registro de Etiquetas y utilizacion de marcas y nombres
comerciales.

1. En el Registro de Etiquetas se inscribiran todas aquellas etiquetas que el Consejo
Regulador autorice para su utilizacién por las bodegas inscritas en la
comercializacion de vinos amparados por la Denominacion de Origen «Rueda»
asi como las marcas y nombres comerciales que las bodegas empleen en la
comercializacién de estos vinos.

2. La utilizacion de marcas y nombres comerciales incluidos en las etiquetas inscritas
en el Registro de Etiquetas del Consejo Regulador de la Denominacion de
Origen Rueda se ajustara a lo establecido en la legislacion vigente sobre
propiedad industrial y sobre materia vitivinicola.

3. El Consejo Regulador determinara, para el correcto etiquetado de sus productos, los
requisitos que deben cumplir las etiquetas u otros elementos del etiquetado.

4. El Consejo Regulador, en el ambito de sus competencias denegara la inscripcién de
aquellas etiquetas cuyo contenido no se ajuste a los preceptos de este
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Reglamento y/o que por cualquier causa puedan dar lugar a confusién en el
consumidor.

Articulo 35. Actualizacion de las inscripciones.

1. ElI Consejo Regulador efectuara inspecciones periddicas para comprobar la
efectividad de cuanto se dispone en el presente capitulo.

2. Anualmente las bodegas comunicaran al Consejo Regulador las variaciones
producidas en la maquinaria, depdsitos e instalaciones de su bodega con
anterioridad a la vendimia.

CAPITULO IX
De los derechos y obligaciones
Articulo 36. Derechos.

1. Los productores podran producir uva en sus vifiedos inscritos con destino a la
elaboracion de vinos amparados por la Denominacion de Origen «Rueda». El
Consejo Regulador queda obligado a proporcionarles, antes del inicio de cada
campana de vendimia, la Tarjeta de Viticultor u otro medio técnico de control
que le permita acreditar el origen y cantidad de la uva por parcelas a que tienen
derecho en esa campafa, que se hara en funcion de los rendimientos maximos
de uva que le sean de aplicacion.

2. Los elaboradores podran, en sus bodegas e instalaciones inscritas, elaborar,
almacenar, envejecer y/o embotellar vinos, segun proceda, amparados por la
Denominacion de Origen «Rueday.

3. El derecho al uso del nombre geografico «Rueda» en propaganda, publicidad,
documentacion o etiquetas es exclusivo de los titulares de inscripciones en l