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Consejeria de Agricultura

Orden de 15/04/2013, de la Consejeria de Agricultura, por la que se incorporan modificaciones menores al pliego
de condiciones de los vinos de la denominacién de origen protegida Ribera del Jucar. [2013/5272]

Mediante la Orden de 09/05/2011, de la Consejeria de Agricultura y Medio Ambiente, se establece el pliego de condicio-
nes adaptado a lo dispuesto en el articulo 118 quater del Reglamento (CE) n° 1234/2007 de la denominacion de origen
protegida Ribera del Jucar para los vinos con derecho a la mencién tradicional Denominacion de Origen.

Con fecha 26 de diciembre de 2012 la Agrupacién de productores de vino con denominacién de origen Ribera del Ju-
car solicita una modificacién del pliego de condiciones de los vinos con denominacion de origen protegida Ribera del
Jucar.

La modificacién solicitada se refiere a la inclusion de tres variedades minoritarias, y la indicacion del nombre y
la direccién de las autoridades de control vigentes en el momento de presentacion de la solicitud; modificacion
que no esta relacionada con las caracteristicas esenciales del producto, no altera el vinculo, ni afecta a la zona
geografica delimitada, no incluye un cambio del nombre ni implica nuevas restricciones a la comercializacién del
producto, de acuerdo con lo establecido en el articulo 20.4 del Reglamento (CE) n° 607/2009, de la Comision, de
14 de julio de 2009 por el que se establecen determinadas disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) n°
479/2008 del Consejo, en lo que atafie a las denominaciones de origen e indicaciones geograficas protegidas, a los
términos tradicionales, al etiquetado y a la presentacion de determinados productos vitivinicolas. En consecuencia
es aplicable el punto 1.d) del articulo 73 — disposiciones transitorias — del citado Reglamento (CE) n® 607/2009,
de la Comision.

De acuerdo con lo expuesto, en base al articulo 31.1.72 del Estatuto de Autonomia de Castilla-La Mancha y en virtud
de las competencias cuyo ejercicio se encomienda a esta Consejeria en materia de denominaciones de origen e in-
dicaciones geograficas protegidas en el articulo 1.2 d) del Decreto 126/2011, de 07/07/2011, por el que se establece
la estructura organica y las competencias de la Consejeria de Agricultura, y de las atribuciones que me confiere el
articulo 23.2 c) de la Ley 11/2003, de 25 de septiembre, del Gobierno y Consejo Consultivo de Castilla-La Mancha,
dispongo:

Articulo Unico.

La Orden de 09/05/2011, de la Consejeria de Agricultura y Medio Ambiente, por la que se establece el pliego de con-
diciones adaptado a lo dispuesto en el articulo 118 quater del Reglamento (CE) n° 1234/2007 de la denominacion de
origen protegida Ribera del Jucar para los vinos con derecho a la mencién tradicional Denominacién de Origen, quedara
modificada del siguiente modo:

El Anexo de la Orden se sustituye por el que se incorpora a la presente Orden.

Disposicion final.

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial de Castilla-La Mancha.
Toledo, 15 de abril de 2013

La Consejera de Agricultura
MARIA LUISA SORIANO MARTIN
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Anexo. Pliego de Condiciones de los Vinos de Denominacién de Origen Protegida Ribera del Jucar
1. Nombre que se debe proteger

Ribera del Jucar

2. Descripcion de los vinos

2.1. Los parametros a considerar, sus limites y tolerancias analiticas son las siguientes:

2.1.1. Vinos Blancos:

- Grado alcohdlico adquirido comprendido entre 10,5% vol y 14,5% vol. Los vinos blancos dulces podran tener un
grado alcohdlico adquirido minimo de 9% vol.

- Grado alcohdlico total minimo de 10,5% vol.

- Azucares residuales:

Secos: Contenido en azucar residual sera igual o inferior de 4 g/l expresado en glucosa.

Semisecos: Contenido en azucar residual superara el de los vinos secos, con un limite de 12 g/l expresado en glu-
cosa.

Semidulces: Contenido en azucar residual superara el de los vinos semisecos, con un limite de 45 g/l expresado en
glucosa.

Dulces: Contenido en azucar residual superior a 45 g/l expresado en glucosa.

- Acidez total, minima de 4,5 g/l, expresada en acido tartarico

- Acidez volatil inferior a 8,33 meq/I.

- Dioéxido de azufre total menor de 130 mgl/l.

2.1.2. Vinos Rosados:

- Grado alcohdlico adquirido comprendido entre 10,5% vol y 14,5% vol. En el caso de los vinos rosados dulces po-
dran tener un grado alcohdlico adquirido minimo de 9% vol.

- Grado alcohdlico total minimo de 10,5% vol.

- Azucares residuales:

Secos: Contenido en azucar residual sera igual o inferior de 4 g/l expresado en glucosa.

Semisecos: Contenido en azucar residual superara el de los vinos secos, con un limite de 12 g/l expresado en glu-
cosa.

Semidulces: Contenido en azucar residual superara el de los vinos semisecos, con un limite de 45 g/l expresado en
glucosa.

Dulces: Contenido en azucar residual superior a 45 g/l expresado en glucosa.

- Acidez total, minima de 4,5 g/l, expresada en acido tartarico.

- Acidez volatil inferior a 8,33 meq/I.

- Diéxido de azufre total menor de 130 mgl/I.

2.1.3. Vinos Tintos:

2.1.3.1. Vino joven:

- Grado alcohdlico adquirido comprendido entre 12% vol y 14,5% vol.

- Grado alcohdlico total minimo de 12% vol.

- Acidez total, minima de 4,5 g/l, expresada en acido tartarico.

- Acidez volatil inferior a 13 meq/I.

- Dioxido de azufre total menor de 130 mgl/l.

- Intensidad colorante minima de 6 u. a. (suma de las absorbancias a 420, 520 y 620 nanémetros).

2.1.3.2. Vino tradicién:

- Grado alcohdlico adquirido comprendido entre 12% vol y 15% vol.

- Grado alcohdlico total minimo de 12% vol.

- Acidez total, minima de 4,5 g/l, expresada en acido tartarico.

- Acidez volatil inferior a 15 meq/I.

- Dioxido de azufre total menor de 130 mgl/l.

- Intensidad colorante minima de 6 u. a. (suma de las absorbancias a 420, 520 y 620 nanémetros).
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2.1.3.3. Vino de crianza:

- Grado alcohdlico adquirido comprendido entre 12% vol y 15% vol.

- Grado alcohdlico total minimo de 12% vol.

- Acidez total, minima de 4,5 g/l expresada en acido tartarico.

- Acidez volatil inferior a 15 meq/l, pudiendo ser rebasada en 1 meq/l por cada grado de alcohol adquirido que ex-
ceda de 11% vol y afio de envejecimiento, hasta un maximo de 20 meq/I.

- Diéxido de azufre total menor de 130 mgl/I.

- Intensidad colorante minima de 5 u. a. (suma de las absorbancias a 420, 520 y 620 nanémetros).

2.1.3.4. Vino reserva:

- Grado alcohdlico adquirido comprendido entre 12% vol y 15% vol.

- Grado alcohdlico total minimo de 12% vol.

- Acidez total minima de 4,5 g/l, expresada en acido tartarico.

- Acidez volatil inferior a 15 meq/l, pudiendo ser rebasada en 1 meq/l por cada grado de alcohol adquirido que exceda
de 11% vol y afio de envejecimiento, hasta un maximo 20 meq/I.

- Dioxido de azufre total menor de 130 mgl/l.

- Intensidad colorante minima de 5 u. a. (suma de las absorbancias a 420, 520 y 620 nanémetros).

2.1.4. Tolerancias maximas: las tolerancias maximas admisibles en la determinacion analitica son:
- Grado alcohdlico adquirido (% vol): £ 0,2

- Grado alcohdlico total (% vol): £ 0,2

- Acidez total (g/l expresado en acido tartarico): + 0,3

- Acidez volatil (meqg/l): £ 3

- Intensidad colorante: + 0,5

- Dioxido de azufre total (mg/l): £ 15

- Azucares residuales (g/l expresado en glucosa): + 0,5

2.2. Caracteristicas a determinar mediante un analisis organoléptico.

2.2.1. Blancos:

- Fase Visual: Color amarillo palido pudiendo mostrar tonalidades verdosas o ambarinas.

- Fase Olfativa: Francos, afrutados y con aromas primarios limpios y frescos.

- Fase Gustativa: Persistentes, suaves, ligeramente acido, con retrogusto armonioso y frutal, equilibrio entre su gra-
duacién, acidez y contenido, en su caso, en azucares residuales.

En el caso de Vinos blancos con fermentacion en barrica:

- Fase Visual: Color amarillo, limpios y transparentes.

- Fase Olfativa: aromas limpios de intensidad media, equilibrados con los aromas que proporciona la barrica.
- Fase Gustativa: Equilibrados, post-gusto que recuerda a la madera.

2.2.2. Rosados:

- Fase Visual: Color rosa en toda su gama, limpios y transparentes.

- Fase Olfativa: Aromas limpios y frescos, aromas primarios.

- Fase Gustativa: Cuerpo moderado, fresco y ligeramente acido, equilibrio entre su graduacioén, acidez y contenido
en azucares residuales en su caso.

2.2.3. Tintos:

2.2.3.1. Vino joven:

- Fase visual: color rojo picota, limpio, brillante y de buena capa, con irisaciones cardenalicias, destacando los tonos
rojos y purpuras sobre los amarillos.

- Fase olfativa: aromas limpios y de intensidad media, destacando los afrutados, entre los que sobresalen los aro-
mas de frutas rojas. Por via retronasal reaparecen los matices de fruta con una intensidad media.

- Fase gustativa: se muestra potente a la entrada en boca, cuerpo intenso con una tanicidad media. Postgusto me-
dio, dejando un recuerdo de su redondez.

2.2.3.2. Vino tradicion:
- Fase visual: color rojo picota, limpio, brillante y de buena capa, con irisaciones cardenalicias. Predominio del rojo
y del purpura sobre los amarillos.
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- Fase olfativa: aromas limpios, de intensidad media y notas de fruta roja madura. En el caso de vinos con perma-
nencia en madera, aparecen, tras el paso por ésta, torrefactos y vainilla y los recuerdos a pimienta y cacao.

- Fase gustativa: se muestra potente en su paso por boca, limpio y sedoso, de intensidad y tanicidad medias. Pre-
senta notas de fruta roja con intensidades medias, en el caso de vinos con permanencia en madera aparecen notas
con caracter avainillado.

2.2.3.3. Vino de crianza:

- Fase visual: colores que van desde el rojo rubi al rojo cereza, con irisaciones teja, combinados con purpuras. Lim-
pios, brillantes y de capa media.

- Fase olfativa: aroma limpio e intenso. Se percibe discretamente al principio alguna nota de fruta roja, junto con
notas avainilladas y torrefactadas de intensidad media-alta. Aparecen también ligeras notas de cacao. Por la via
retronasal, recuerdos discretos a fruta roja madura, junto con notas intensas de tipo balsamico y torrefacto.

- Fase gustativa: cuerpo intenso y tanicidad media. Postgusto largo e intenso.

2.2.3.4. Vino de reserva:

- Fase visual: Brillantes y de capa media. Se descubren tonalidades rojas teja, rubi y granates.

- Fase olfativa: Aromas intensos y francos. Surgen nuevas combinaciones aromaticas entre notas florales, especia-
das, balsamicas, torrefactos, vegetales.

- Fase gustativa: Equilibrados, armonia entre sensaciones gustativas y tactiles, tanicidad media combinada con
suavidad y aterciopelado. Postgusto intenso, largo y complejo.

3. Practicas enoldgicas especificas
3.1. Vino Blanco:

3.1.1. Blanco seco:

La elaboracion de vinos blancos se realizara mediante el estrujado de los racimos, con separacion del raspén y
sin presencia de los orujos, fermentando durante el tiempo necesario para agotamiento de los azucares con una
temperatura de entre 15y 22 °C. En caso de efectuar maceracion con hollejos, sera por un periodo de 1 a 6 dias, la
temperatura de fermentacion sera de entre 15y 22 °C.

En el prensado de los orujos se aplican presiones inferiores a 2,5 kg/cm?, de las que se obtendra un rendimiento
maximo en vino (suma del vino sangrado y prensado) de 74 litros por cada 100 kg de vendimia.

3.1.2. Para la elaboracion de vinos blancos fermentados en barrica:
Se procedera igual que en caso de los vinos blancos secos, salvo que la fermentacion se realizara en barricas de
roble de entre 225 litros y 330 litros.

3.1.3. Blancos semisecos, semidulces y dulces:
Se procedera igual que en el caso de los vinos blancos secos, paralizandose la fermentacién cuando todavia con-
tenga azucares residuales.

3.2. Vino Rosado:

3.2.1. Rosado seco:

La elaboracion de vinos rosados se realizara mediante el estrujado de los racimos y despalillado de la uva tendente
a conseguir mosto flor.

La maceracion de mostos con hollejos, tendra una duracion necesaria para la obtencién del color caracteristico,
nunca superior a 36 horas, y su posterior desfangado, fermentando el mosto limpio sin hollejos a una temperatura
inferior a 22 °C.

En el prensado de los orujos se aplican presiones inferiores a 2,5 kg/cm? de las que se obtendra un rendimiento
maximo en vino (suma del vino sangrado y prensado) de 74 litros por cada 100 kg de vendimia.

3.2.2. Rosados semisecos, semidulces y dulce:
Se procedera igual que en el caso de los vinos rosados secos, paralizandose la fermentaciéon cuando todavia con-
tenga azucares residuales.
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3.3. Vinos Tintos:

3.3.1. Vino joven:

Los mostos maceran en presencia de los hollejos durante el tiempo necesario para la extraccion de la materia
colorante y otros compuestos, de modo que los vinos resultantes presenten la intensidad colorante minima re-
querida.

El proceso de fermentacién alcohdlica, incluido el tiempo de maceracion, tiene una duracion minima de 4 dias a
temperatura no superior a los 28 °C. Durante el mismo se produce el agotamiento de los azucares (hasta que sea
menor de 3 g/l de materias reductoras) sin pérdida sustancial de los aromas primarios caracteristicos.

En el prensado de los orujos se aplican presiones inferiores a 2,5 kg/cm?, de las que se obtendra un rendimiento
maximo en vino (suma del vino sangrado y prensado) de 74 litros por cada 100 kg de vendimia.

Posteriormente tiene lugar la etapa de fermentacion malolactica, reduciéndose notablemente el contenido de acido
malico en la composicion final del vino.

3.3.2. Vino tradicién:

Se procedera como en el caso anterior. La maceracion-fermentacion alcohodlica dura al menos 4 dias, a temperatura
no superior a los 30 °C. Podran ser vinos con o sin envejecimiento en tina o barrica.

En los vinos con envejecimiento en tina o barrica, éste se realizara durante un periodo minimo de 4 meses en de-
positos de madera conocidos por tinas de una capacidad de entre 5.000 litros y 20.000 litros, o durante un periodo
minimo de 2 meses en barrica de roble de entre 225 litros y 330 litros.

En el prensado de los orujos se aplican presiones inferiores a 2,5 kg/cm?, de las que se obtendra un rendimiento
maximo en vino (suma del vino sangrado y prensado) de 74 litros por cada 100 kg de vendimia.

3.3.3. Vino de crianza:

Los mostos maceran en presencia de los hollejos durante el tiempo necesario para la extraccion de la materia
colorante y otros compuestos, de modo que los vinos resultantes presenten la intensidad colorante minima re-
querida.

La maceracion-fermentacion alcohdlica dura al menos 7 dias a temperatura no superior a 30 °C. El periodo minimo
de envejecimiento sera de 24 meses, de los que al menos seis habran permanecido en barricas de madera de roble
de capacidad maxima de 330 litros.

En el prensado de los orujos se aplican presiones inferiores a 2,5 kg/cm?, de las que se obtendra un rendimiento
maximo en vino (suma del vino sangrado y prensado) de 74 litros por cada 100 kg de vendimia.

3.3.4. Vino de reserva:

Los mostos maceran en presencia de los hollejos durante el tiempo necesario para la extraccién de la materia
colorante y otros compuestos, de modo que los vinos resultantes presenten la intensidad colorante minima re-
querida.

La maceracion-fermentacion alcohdlica dura al menos 7 dias a temperatura no superior a 30 °C.

El periodo minimo de envejecimiento sera de 36 meses, de los que al menos 12 habran permanecido en barricas de
madera de roble de capacidad maxima de 330 litros, y en botella el resto de dicho periodo.

En el prensado de los orujos se aplican presiones inferiores a 2,5 kg/cm?, de las que se obtendra un rendimiento
maximo en vino (suma del vino sangrado y prensado) de 74 litros por cada 100 kg de vendimia.

4. Demarcacion de la zona geografica

Incluye los poligonos catastrales relacionados en los siguientes municipios de la provincia de Cuenca:

- Casas de Benitez: poligonos 1 a 10 (a.i.), 12a 16 (a.i.), 18 a 22 (a.i.) y 24 a 28 (a.i.).

- Casas de Fernando Alonso: poligonos 1 a 9 (a.i.).

- Casas de Guijarro: poligonos 1 a 5 (a.i.).

- Casas de Haro: poligonos 1 a5 (a.i.), 7a 11 (a.i.), 13, 15a 39 (a.i.), 41 a 43 (a.i.) y 45 a 55 (a.i.).

- El Picazo: poligonos 1 a 14 (a.i.).

- Pozoamargo: poligonos 1 a 13 (a.i.).

- Sisante: poligonos 1 a 3 (a.i.), 5a 8 (a.i.), 11 a 21 (a.i.), 23, 25 a 41 (a.i.), 43 a 53 (a.i.), 55, 56, 58, 59, 61 a 107
(a.i.)y 109 a 116 (a.i.).

El area delimitada tiene una extension de unas 9.141 hectareas.

La elaboracion de los vinos se realizara en bodegas situadas dentro de la zona de produccion, e inscritas en el Re-
gistro de Industrias Agrarias y Alimentarias de Castilla-La Mancha.
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5. Rendimientos maximos
No se superaran los rendimientos por hectarea que se expresan a continuacion:

- Vinos procedentes de vifiedos con conduccidn en vaso o en cabeza: 10.140 kg/ha y 75 hl/ha.
- Vinos procedentes de parcelas con conduccion en espaldera: 12.170 kg/ha y 90 hl/ha.

Cuando el rendimiento sea superior a los anteriormente indicados, la produccion total de la parcela no podra ser
comercializada como Denominacion de Origen Ribera del Jucar.

6. Variedades de uvas de vinificacion

- Tintas: Cencibel o Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Bobal, Petit Verdot, y Cabernet Franc.
- Blancas: Moscatel de grano menudo, Sauvignon Blanc, Airen, Macabeo y Verdejo.

7. Vinculo con la zona geografica
7.1. Informacion detallada de la zona geografica (factores naturales y humanos)

Los terrenos del area de influencia se caracterizan por su horizontalidad, estando constituidos por una extensa
llanura en la que descansan algunos oteros. Tan solo el rio Jucar (680-620 m), a su paso, ha excavado un cafon
que rompe la monotonia de dicha horizontalidad. Cuenta con depésitos lacustres sobre zonas pantanosas dese-
cadas, con arenas limosas y arcillas saliniferas y materia organica, gravillas y cantos poligénicos poco rodados, de
dolomia caliza principalmente, cementados por arcillas. Las caracteristicas fisiograficas, geoldgicas y litolégicas de
la comarca Ribera del Jucar, que junto al clima, vegetacion, accion antrdpica y tiempo, son los responsables de la
naturaleza de los suelos, de su estado actual y, en definitiva, de su capacidad productiva de uvas de gran calidad
para la vinificacion.

Apuntar una breve descripcion general de la comarca Ribera del Jucar desde el punto de vista de los suelos. Asi, de
este modo, podemos decir que hacia el norte y el este es una tierra fértil de origen arcilloso, y que todavia conserva
restos de la abundancia de pinares que lo cubrian en los siglos pasados, mientras que hacia el sur y el oeste prima
la tierra de guijarros.

Consta documentalmente que en el afio de 1613 se hace mencion a las plantaciones de vifiedo en diferentes escri-
tos y a la elaboracion de vinos en esta zona de produccién.

7.2. Informacion sobre la calidad o las caracteristicas del vino debidas fundamental o exclusivamente al entorno
geografico

Los profundos terrenos arcillosos-calcareos, cubiertos de cantos rodados, asentados en una altiplanicie mesetaria
con una altitud media de 750 m, junto con el microclima aseguran unas condiciones excelentes para el cultivo de la
vid, debido a estas caracteristicas de la zona los vinos que se producen son , para los vinos tintos, poco astringen-
tes, suaves y a la vez profundos con un perfecto equilibrio acidez-tanicidad, son unos vinos con caracter propio, su
intensidad de color, segun la procedencia, oscila entre el rojo cereza y el rojo rubi con tonos azulados y violaceos.
En nariz se aprecian los fondos varietales, de complejos aromas frutales, limpios y con personalidad. Son sabrosos
en boca, equilibrados y redondos, para los vinos blancos se mantiene ese equilibrio de acidez dando a estos unas
caracteristicas de armonia.

7.3. Relacién entre las caracteristicas de la zona geografica y la calidad del vino

La comarca Ribera del Jucar se diferencia considerablemente de las zonas limitrofes por la proximidad del rio Jucar;
su régimen de lluvias es muy superior al resto del territorio manchego, mientras que sus temperaturas no son tan
extremas como las de los territorios circundantes del sur y del oeste. El salto térmico en las noches estivales y del
entorno de la vendimia, permiten el desarrollo de una maduracién 6ptima para la obtencién posterior de vinos de
gran calidad.

Estos depdsitos lacustres con arenas limosas y arcillas saliniferas, junto con unas mayores precipitaciones y unas
temperaturas menos extremas, dan lugar a unos vinos que en la fase olfativa son de complejos aromas frutales,
limpios y con personalidad. En la fase gustativa son sabrosos, equilibrados y redondos, para los vinos blancos se
mantiene ese equilibrio de acidez dando a estos unas caracteristicas de armonia.
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8. Requisitos aplicables

- El envasado de las partidas de vinos se realizara en bodegas situadas dentro de la zona de produccion e inscritas
en el registro de Embotelladores y Envasadores de vino de Castilla-La Mancha.

Los envases deberan ser de vidrio con una capacidad maxima de 1,5 litros. Se podran envasar vinos con Denomi-
nacién de Origen Ribera del Jucar en envases tipo bag in box con una capacidad maxima de 3 litros y cuya comer-
cializacion sea en el mercado internacional.

- Para la denominacién de origen protegida Ribera del Jucar el término tradicional al que se refiere el articulo 118
duovicies.1a) del Reglamento (CE) n°® 1234/2007 del Consejo, de 22 de octubre de 2007, Reglamento Unico para las
OCM, es Denominacion de Origen.

Segun se establece en el articulo 118 sexvicies.3.a) del citado Reglamento, tal mencién tradicional podran sustituir
en el etiquetado de los vinos a la expresién Denominacién de Origen Protegida.

- Los términos tradicionales, a los que se refiere el articulo 118 duovicies.1b) del Reglamento (CE) n° 1234/2007 del
Consejo, de 22 de octubre de 2007, que pueden utilizarse en los vinos amparados por la denominacién de origen
protegida Ribera del Jucar son: Crianza, Reserva, Gran Reserva, Afiejo, Noble, Superior, Viejo y Rancio.

9. Comprobaciones
9.1. Organismos de control

De acuerdo con la Orden de 19/01/2010, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural, por la que se establece
el régimen general de control de los vinos con denominacién de origen protegida y de la certificacion de la denomi-
nacion de origen de los mismos (DOCM n° 19 de 29 de enero de 2010), el sistema de certificacion de los vinos con
denominacioén de origen serd realizado por organismos de certificacion autorizados, de conformidad con el Decreto
9/2007, de 6 de febrero, de autorizacion de las entidades de control de productos agroalimentarios en la Comunidad
Auténoma de Castilla-La Mancha y de creacion del Registro de las mismas (DOCM Num. 30 de 9 de febrero de
2007).

La informacion relativa a los Organismos de control autorizados para la comprobacion del cumplimiento de este
pliego de condiciones se encuentra actualizada en la siguiente pagina web:

http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/figuras_calidad/fig_calidad/resultado_reg_ent.php?seccio
n=CERTIFICACI%D3N&subseccion=VINOS+CON+DENOMINACION+DE+ORIGEN+PROTEGIDA&alcance=VIN
O+DOP+RIBERA+DEL+JUCAR&nombre_ent=&Aceptar=Aceptar

Actualmente los organismos de certificacion son:

Liec Agroalimentaria, S.L.
Pol. Industrial Calle XV, Parcela R-113
13200 Manzanares (Ciudad Real)

Geacam, S.A.
Ctra. N-310, km 93
13700 Tomelloso (Ciudad Real)

Sohiscert, S. A.

Finca La Cafiada - Ctra. Sevilla-Utrera, km 20,8
Apdo. Correos 349

41710 Utrera (Sevilla)

Ecoagrocontrol, S.L.
Humilladero, 41, 1°C
13630 Socuéllamos (Ciudad Real)

Empresa de Control e Inspeccion de la Mancha, S.L.U.
Avda. de Criptana, 73 - 1

13600 Alcazar de San Juan (Ciudad Real)

Certicar, S.L.
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C/ Infanta Mercedes, 13 — 4° planta
28020 Madrid

9.2. Tareas de los organismos de control

La Orden de 19/01/2010, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural, por la que se establece el régimen ge-
neral de control de los vinos con denominacién de origen protegida y de la certificacion de la denominacién de origen
de los mismos establece las tareas a realizar por los organismos de control, resaltando las siguientes:

Efectuar comprobaciones periddicas sobre la materia prima, la elaboracion, el embotellado y el etiquetado, con
vistas a obtener garantias sobre la trazabilidad del vino y sobre el cumplimiento de los pliegos de condiciones espe-
cificos de cada uno de los vinos con denominacion de origen, verificando la procedencia de la uva de vinificacion,
las variedades de las que procede el vino, los rendimientos maximos por hectarea, los métodos de vinificacion, las
practicas enolégicas especificas, en su caso, y el resto de elementos que figuran en dicho pliego de condiciones.

Esta comprobacion periddica debera realizarse de forma sistematica en todos lo operadores y se efectuara, al
menos, una vez al afio, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 118 septdecies del Reglamento (CE) n°
1234/2007 del Consejo.

La realizacion de tales comprobaciones se materializara mediante aforos periddicos que acrediten la correlacion
entre los volumenes de materia prima, vino en proceso de elaboracién y vino elaborado, documentado y presente en
la instalacién, en la que se solicitara la exhibicion de los libros de registro, de los documentos de acompafamiento y
del resto de la documentacion que les afecte, y que en todo momento debera encontrarse a su disposicion.

El organismo de certificacion debera verificar que en todas las partidas de vino identificadas como vino con denomi-
nacién de origen y que ya hayan sido consideradas aptas en cada caso, se ha efectuado la toma de muestras y la
realizacion sobre las mismas de pruebas analiticas y organolépticas.

Asimismo, debera comprobar que los medios utilizados para realizar dichas pruebas reunen las condiciones nece-
sarias para efectuarlas.

El organismo de certificacion debera muestrear y someter a los correspondientes analisis fisico-quimicos y orga-
nolépticos, al menos, un 50 por cien del volumen total del vino que en cada campafa el operador ha considerado
como apto al cumplir las caracteristicas analiticas y organolépticas y el resto de elementos descritos en el pliego de
condiciones de la correspondiente denominacion de origen.

La toma de muestras se atendra al método establecido por el organismo de certificacion en sus procedimientos, en
el que detallara las reglas que permitan garantizar la representatividad de las muestras. En dichos procedimientos
deberan figurar ademas todos los elementos necesarios para identificar las partidas muestreadas, debiendo hacer
constar una declaracion expresa del operador, o su representante, en la que manifieste su conformidad con esa
representatividad. Las muestras deberan ser anénimas, es decir, no debera estar identificado el operador, y se to-
maran en cualquier fase del proceso de produccidn, incluida la fase de embotellado o posteriormente, debiendo ser
representativas de los vinos pertinentes que obren en poder del operador.

Los examenes analiticos y organolépticos de estas muestras deberan ser realizados en laboratorios que cumplan
y estén acreditados en los Requisitos generales relativos a la competencia de los laboratorios de ensayo y calibra-
cion, norma EN ISO/IEC 17025 y demostraran que el producto examinado cumple las caracteristicas y cualidades
descritas en el pliego de condiciones de la correspondiente denominacion de origen y determinaran, como minimo,
los parametros indicados en el articulo 26 del Reglamento (CE) n° 607/2009 de la Comision.

No obstante lo indicado en el parrafo anterior, la Consejeria competente en materia de agricultura podra designar,
mediante la concesion de una autorizacion provisional y mientras se sustancia el proceso de acreditacién, aquellos
laboratorios en los que se pueden realizar dichos examenes analiticos y organolépticos, de modo que la entidad de
acreditacion pueda evaluar adecuadamente si la actividad del laboratorio se atiene a la citada norma EN 17025.
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