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lll. OTRAS DISPOSICIONES

MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE, Y MEDIO RURAL
Y MARINO

9218 Resoluciéon de 17 de abril de 2009, de la Direccion General de Industria y
Mercados Alimentarios, por la que se publica la Orden de 1 de febrero de 2006,
de la Consejeria de Agricultura de la Junta de Comunidades de Castilla-La
Mancha, por la que se establecen las normas de produccion y se regulan otras
caracteristicas o condiciones de los vinos de la Denominacién de Origen
«Mondéjar», y de las Ordenes de 1 de febrero de 2008, de Ia Consegjeria de
Agricultura y de 4 de noviembre de 2008, de la Consejeria de Agricultura y
Desarrollo Rural que modifican la Orden de 1 de febrero de 2006.

El 28 de febrero de 2006 se publicé en el Diario Oficial de la Junta de Comunidades de
Castilla-La Mancha la Orden de 1 de febrero de 2006, de la Consejeria de Agricultura de
dicha Comunidad Auténoma, por la que se establecen las normas de produccion y se
regulan otras caracteristicas o condiciones de los vinos de la Denominacién de Origen
«Mondéjar». Esta Orden ha sido modificada mediante las Ordenes de 1 de febrero
de 2008, de la Consejeria de Agricultura y de 4 de noviembre de 2008, de la Consejeria de
Agricultura y Desarrollo Rural, publicadas igualmente en dicho Diario, el 15 de febrero y el 25
de diciembre de 2008.

La Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino, prevé, en su articulo 32, la
publicacién en el Boletin Oficial del Estado de la normativa especifica de los vinos de
calidad producidos en una regién determinada (vcprd) aprobada por las comunidades
auténomas, a efectos de su proteccion nacional, comunitaria e internacional.

Atal fin han sido remitidas al Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino las
certificaciones de las mencionadas Ordenes de 1 de febrero 2006, 1 de febrero de 2008,
y de 4 de noviembre de 2008, cuya publicacion debe ordenarse.

En su virtud, de conformidad con las facultades atribuidas a esta Direccién General,
acuerdo:

La publicacion en el Boletin Oficial del Estado de la Orden de 1 de febrero de 2006, de
la Consejeria de Agricultura, por la que se establecen las normas de produccién y se regulan
otras caracteristicas o condiciones de los vinos de la denominacion de origen Mondéjar; y de
las Ordenes de 1 de febrero de 2008 de la Consejeria de Agricultura y de 4 de noviembre
de 2008, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural, que modifican a la primera,
que figuran en el anexo de la presente resolucion, a efectos de su proteccion nacional,
comunitaria e internacional.

Contra la presente resolucion, que no pone fin a la via administrativa, se podra
interponer recurso de alzada en el plazo de un mes, contado a partir del dia siguiente al de
su publicacion en el Boletin Oficial del Estado, ante el Secretario de Estado de Medio Rural
y Agua, de conformidad con lo prevenido en el articulo 114 de la Ley 30/1992, de 26 de
noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun, en relacion con el articulo 14.7 de la Ley 6/1997, de 14 de abril, de
organizacion y funcionamiento de la Administracién General del Estado.

Madrid, 17 de abril de 2009.—EI Director General de Industria y Mercados Alimentarios,
Francisco Mombiela Muruzabal.
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ANEXO

Orden de 1 de febrero de 2006, de la Consejeria de Agricultura, por la que se
establecen las normas de producciony se regulan otras caracteristicas o condiciones
de los vinos de la denominacién de origen Mondéjar

Visto el informe del Comité de Gestidon de los vcprd del IVICAM, emitido segun lo
dispuesto en el articulo 10.3.b) del Decreto 231/2004, de 6 de Julio, por el que se aprueban
los Estatutos del Instituto de la Vid y el Vino de Castilla-La Mancha (DOCM nuam. 128, de 19
de julio de 2004), favorable a la aprobacién de las normas de produccién de los vinos de
la Denominacién de Origen «Mondéjar», elaboradas a partir de la propuesta inicial
formulada por su Consejo Regulador, de conformidad con la establecido en el parrafo
primero de la disposicion transitoria de la Ley 8/2003, de 20 de marzo, de la Vifia y el Vino
(DOCM num. 50, de 8 de abril de 2004), dispongo:

Articulo Unico.

Como anexo de la presente Orden se establecen las normas de produccién aplicables en
la evaluacion de la conformidad de los vinos de la Denominacion de Origen «Mondéjar».

Disposicion transitoria primera.

De conformidad con lo previsto en el apartado 2 de la disposicion final segunda de la
Ley 8/2003, la obligacién de recurrir a organismos de control independientes autorizados
para la toma de muestras de los vcprd, en el caso de la Denominacion de Origen
«Mondéjar», comenzara a regir a los tres meses de constituirse la Organizacion
Interprofesional que gestione el sector de la Denominacion de Origen Mondéjar,
correspondiendo entre tanto al Consejo Regulador de la Denominacién de Origen
«Mondéjar», la verificacion de cumplimiento de los requisitos fijados y la toma de muestras
sobre las partidas para las que los productores soliciten la calificacion.

Disposicion transitoria segunda.

El Consejo Regulador emitird un certificado dirigido al Director del Instituto de la Vid y
el Vino de Castilla la Mancha con las existencias de vino calificado como Denominacion de
Origen en cada una de las bodegas inscritas, especificando campafia, variedad y tipo de
vino.

Disposicién derogatoria.

Queda derogada la Orden de 24 de septiembre de 1996, por la que se aprueba el
Reglamento de la Denominacién de Origen «Mondéjar» y de su Consejo Regulador.

No obstante, conservaran su vigor hasta el reconocimiento de la Organizacion
Interprofesional que gestione el sector de la Denominacién de Origen «Mondéjar» los
siguientes articulos y apartados de la Orden de 24 de septiembre de 1996, por la que se
aprueba el Reglamento de la Denominacién de Origen Mondéjar, modificada por Orden de 1
de agosto de 1997: Los articulos 17 a 33, 35 a 42, 44.1, 44.3 y articulo 45; entendiéndose
derogados a partir de la fecha en que se reconozca la Organizacion Interprofesional.

Disposicion final.

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el Diario
Oficial de Castilla-La Mancha.

Toledo 1 de febrero de 2006.-La Consejera de Agricultura, Maria de la Mercedes
Gomez Rodriguez.

cve: BOE-A-2009-9218



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO Stat
Miércoles 3 de junio de 2009 Sec. lll. Pag. 47147
ANEXO

1. Nombre geografico y delimitacién del area viticola.

1.1 Nombre: Mondéjar.

1.2 Delimitacién del Area Viticola: El Registro Viticola identificara las parcelas y
subparcelas de vid, de las que podra proceder la uva empleada en la elaboracién de los
vinos designados con el nombre geografico Mondéjar.

El area viticola delimitada incluye las parcelas y subparcelas situadas en los siguientes
Municipios de la Provincia de Guadalajara: Mondéjar, Saceddén, Pioz. Auiion, Albalate de
Zorita, Albares, Almoguera, Almonacid de Zorita, Driebes, Escariche, Escopete,
Fuentenovilla, lllana, Loranca de Tajufia, Mazuecos, Pastrana, Pozo de Almoguera,
Sayatén, Valdeconcha, Yebra y Zorita de los Canes.

2. Variedades de Vid.

Variedades Tintas: Cencibel o Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot.

Variedades Blancas: Malvar, Macabeo, Torrontés, Sauvignon Blanc, Moscatel y
Verdejo.

3. Practicas culturales. El marco de plantacién cuando la conduccion se realiza en
cabeza o vaso es habitualmente de 2,8 x 3,8 m, y de 3 x 1,5 m en el caso de espaldera,
sin que en ningun caso la densidad de plantacién sea superior a 2.500 plantas por
hectérea.

En cualquiera de los marcos y sistemas de plantacion, la poda respetara el limite
maximo de 36.000 yemas productivas por hectarea.

Las condiciones ecoldgicas seran tenidas en cuenta a la hora de aplicar los riegos, que
seran de apoyo en invierno y de socorro en verano, encaminados al mantenimiento de los
sistemas radicular y lefioso y de la masa foliar del vifiedo. Con tal objeto, se seguiran las
recomendaciones elaboradas para este cultivo por el Servicio Integral de Asesoramiento
al Regante (SIAR) a partir de los datos suministrados por las estaciones agroclimaticas
existentes en la comarca.

4. Zona de Transformacién. La vinificacion se realizara en bodegas situadas en los
municipios comprendidos dentro de la zona de produccion.

5. Grado alcohdlico volumétrico natural minimo. El grado alcohdlico volumétrico
natural minimo sera:

Para los vinos blancos: 10% vol.
Para los vinos rosados y tintos: 11% vol.

6. Métodos de vinificacidn y elaboracion.

6.1 Vinos blancos. Ligera maceraciéon de hollejos y mosto en frio para conseguir
mayor intensidad aromatica, escurrido y posterior desfangado estatico. Fermentacion a
temperatura controlada <18° C.

6.2 Vino blancos fermentados en barricas. Proceso similar al anterior, salvo que la
fermentacién se realiza parcialmente en barricas de roble, pudiendo permanecer sobre
sus lias finas, una vez concluida la fermentacion durante cierto tiempo con periédicos
procesos de batonage.

6.3 Vino blancos semisecos. Podran obtenerse vinos blancos con idéntico proceso
de elaboracion que los antes mencionados, pero con una concentracién maxima de
azucares residuales de 18 g/l.

6.4 Vinos rosados. Obtenidos a partir de 100% de variedades tintas. Maceracion
durante un periodo de tiempo comprendido entre 4 y 12 horas a temperatura <24° C,
desfangado estatico del mosto y fermentacién a temperatura <18° C.

6.5 Vinos tintos jovenes. Despalillado y estrujado de uvas exclusivamente de
variedades tintas. Maceracién y parcial fermentacion del mosto en presencia de los hollejos
a una temperatura controlada <26° C, hasta conseguir la deseada extraccion polifendlica
y aromatica. Descubado, prensado y finalizacion sin presencia de hollejos a temperatura
controlada (no superior a 22° C).
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6.6 Vinos tintos de maceracion carboénica. Encubado de racimos de uvas enteras, sin
romper permaneciendo en un ambiente saturado de CO2 mientras tiene lugar la
fermentacion intracelular. Posterior despalillado y estrujado o bien prensado directo,
continuando la fermentacion alcohdlica ya sin presencia de hollejos a temperatura
controlada <20° C.

6.7 Vinos tintos crianza, reserva y gran reserva. Obtenidos a partir exclusivamente
de variedades tintas de buena maduracién. Maceracion y fermentacion en presencia de
los hollejos a temperatura controlada no superior a 32° C prolongandose dicha maceracion
el tiempo necesario para conseguir una buena concentraciéon antocianica, polifendlica y
aromatica que asegure una evolucién positiva de cada uno de estos tipos de vino durante
el proceso de envejecimiento, que tendra lugar en los envases y durante los periodos
minimos legalmente establecidos.

6.8 Enlaextraccion del mosto (sangrado) y en el prensado de la pasta de vendimia
para todos los tipos de vino se aplicaran presiones inferiores a 2,5 kg/cm?, de forma
que el rendimiento maximo (suma del vino sangrado y prensado) no supere los 70
litros por cada 100 kg de vendimia. Excepcionalmente, a propuesta del érgano de
gestion de la D.O., con informe favorable del Comité de Gestion de los vcprd del
IVICAM, se podra autorizar mediante resolucién de la Direccion General competente
en materia de Mercados Alimentarios la elevacion del rendimiento hasta 74 litros por
cada 100 kilos de uva.

7. Condiciones y limites para llevar a cabo la acidificacién. Se podran acidificar los
mostos con dosis maximas de 1,5 g/l de acido tartarico y los vinos con 1 g/l. La practica se
declarara a la autoridad competente y quedara reflejada en los registros.

8. Rendimiento por hectarea. No se superaran en ningun caso los rendimientos por
hectarea que se expresan a continuacion:

52 hectolitros/hectarea para variedades tintas y 55 hectolitro/hectarea para variedades
blancas, en el caso de los vinos procedentes de vifiedos con conducciéon en cabeza o
vaso.

55 hectolitro/hectarea para variedades tintas 58 hectolitro/hectarea para variedades
blancas, en el caso de los vinos procedentes de vifiedos con conduccién en espaldera.

9. Elementos caracteristicos de los vinos de la Denominacién de Origen «Mondéjar«
a determinar mediante un analisis fisico-quimico.

9.1 Vinos jovenes. Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo de 10% vol. para
los vinos blancos, 11% vol. para los rosados y tintos. Acidez total expresada en acido
tartarico minima de 4,5 g/l (60 meq/l). Acidez volatil real expresada en acido tartarico
inferior a 0,60 g/l (10 meq/l) para los vinos blancos y rosados, e inferior a 0,80 g/l (13.3
meq/l) para los vinos tintos. Anhidrido Sulfuroso total inferior a 190 mg/l para los vinos
blancos y rosados y de 140 mg/l para los tintos. Si contienen mas de 5 g/l de azucares
residuales, los limites seran de 200 mg/I para los vinos blancos y rosados y de 160 mg/I
para los tintos. Intensidad colorante minima de 5 u.a. (suma de las absorbencias a 420, 520,
y 620 nandémetros) en los vinos tintos.

9.2 Vinos de edad superior a 1 afio, vinos con fermentacion en barrica y vinos tintos de
crianza, reserva y gran reserva. Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo igual que para
los vinos jovenes. Acidez total expresada en acido tartarico minima de 4,5 g/l (60 meg/l).
Acidez volatil real no superior a 0,80 g/l (13.3 meq/l); en los vinos tintos este limite podra
superarse en 0,06 g/l (1 meq/l) por cada grado de alcohol que exceda de 11% vol. y afio
de envejecimiento, con un maximo de 1 g/l (16.7 meq/l) para los vinos de crianza. Anhidrido
sulfuroso total, en vinos con contenido en azucares residuales inferior a 5 g/l, de 190
miligramos por litros para los vinos blancos y rosados, y de 140 mg/l para los tintos; si
contienen mas de 5 g/l de azucares residuales, los limites seran de 200 mg/I para los vinos
blancos y rosados y de 160 mg/l para los tintos. La intensidad colorante minima de los
vinos tintos sera de 4 u.a. (suma de las absorbancias a 420, 520 y 620 nanémetros
respectivamente).
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9.3 Tolerancias maximas admisibles en la determinacién analitica del grado alcohdlico
volumétrico adquirido minimo: +/-0,2% vol.; de la acidez total: +/-0,3 g/I; de la acidez volatil:
+/-3 meq/l; del anhidrido sulfuroso: +/-15 mg/l; de la intensidad colorante: +/-0,5 u.a.

En campafias climatolégicamente desfavorables, a propuesta del 6rgano de gestion
delaD.O., con informe favorable del Comité de Gestion de los vcprd del IVICAM y mediante
resoluciéon de la Direccidon General competente en materia de Mercados Alimentarios, los
limites maximos establecidos en lo que respecta al contenido en anhidrido sulfuroso
podran ser elevados hasta los niveles permitidos en la reglamentacion comunitaria.

10. Elementos caracteristicos de los vinos de la denominacion de origen «Mondéjar«
a determinar mediante un analisis organoléptico.

10.1 Vinos blancos:

Fase Visual: Color amarillo palido con ligeros reflejos verdosos o acerados, limpios,
brillantes y transparentes.

Fase olfativa: aromas limpios, de intensidad media, primarios (frutales y/o florales).

Fase gustativa: frescos, con acidez equilibrada y postgusto que recuerda a los aromas
primarios.

10.2 Vinos blancos fermentados en barrica:

Fase visual: color amarillo, limpios y transparentes.
Fase olfativa: aromas limpios, de intensidad media, primarios (frutales y/o florales),
equilibrados con los aromas que proporciona la barrica.

Fase gustativa: equilibrados, postgusto que recuerda los aromas primarios y en
barrica.

10.3 Vinos rosados:

Fase visual: color rosa en toda su gama, limpios y transparentes.
Fase olfativa: aromas principalmente primarios (frutas rojas y/o aromas florales).
Fase gustativa: cuerpo moderados, frescos y arménicos.

10.4 Vinos tintos jovenes:

Fase visual: color rojo cereza, con matices violaceos, limpios y brillantes.
Fase olfativa: aromas limpios de intensidad media con recuerdos frutales, florales y
vegetales propios de la variedad.

Fase gustativa: equilibrados, sabrosos y moderadamente tanicos posgusto largo y
persistente.

10.5 Vinos tintos maceracion carbodnica:

Fase visual: color rojo cereza, con tonos violaceos de intensidad media alta, limpios y
brillantes.

Fase olfativa: aromas limpios de intensidad media alta, frutales y perfumados de gran
complejidad.

Fase gustativa: equilibrado, sedoso de gran tanicidad, postgusto persistente y frutal.

10.6 Vinos de crianza:

Fase visual: color rojo granate, con tenues tonos teja, limpios y brillantes.

Fase olfativa: aromas limpios de intensidad media-alta, de tonos frutales y de barrica
de roble bien conjuntados.

Fase gustativa: tanicidad media, carnoso, con buen paso de boca persistente y arménico.

10.7 Vinos tintos de reserva:

Fase visual: color rojo rubi, con tonos teja, limpios y brillantes.
Fase olfativa: aromas limpios de intensidad media-alta con tonos de fruta madura,
acompotada y los propios de su Crianza en barrica, vainilla, tostados, ahumados, etc...
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Fase gustativa: tanicidad media-alta, pero sedoso en paso de boca, arménico,
postgusto persistente y largo.

10.8 Vinos tintos de gran reserva:

Fase visual: color rojo rubi, con tonos teja, limpios.

Fase olfativa: aromas limpios, de alta intensidad con tonos de fruta acompotada,
tostados, especiados, confituras.

Fase gustativa: tanicidad alta, postgusto persistente y armonico.

Orden de 1 de febrero de 2008, de la Consejeria de Agricultura, por la que se modifica

la Orden de 1 de febrero de 2006, de la Consejeria de Agricultura, por la que se

establecen las normas de producciony se regulan otras caracteristicas o condiciones
de los vinos de la denominacién de origen Mondéjar

Mediante la Orden de esta Consejeria de 1 de febrero de 2006 (DOCM n.° 45, de 28
de febrero de 2006) se establecen las normas de produccion y se regulan otras
caracteristicas o condiciones de los vinos de la denominacién de origen Mondéjar.

Habiéndose advertido errores en la publicacién de la Orden mencionada y considerando
que deben matizarse algunos definiciones, es preciso modificar determinadas disposiciones
de la misma.

En el proceso de elaboracion de esta modificacion, de conformidad con lo previsto en
el articulo 10.3.b) del Decreto 231/2004, de 6 de julio, por el que se aprueban los Estatutos
del Instituto de la Vid y el Vino de Castilla-La Mancha, ha sido consultado el Comité de
Gestion de los veprd.

Asimismo, en cumplimiento de la disposicion final segunda de la Ley 8/2003, de 20 de
marzo, de la Vifia y el Vino de Castilla-La Mancha, el 4 de agosto de 2006, se publicé el
anuncio de la Direccion General de Mercados Alimentarios, por el que se informaba sobre
la concesion de autorizacion a los organismos de control, y en la citada Orden de 1 de
febrero de 2006, se establece la obligacion de recurrir a los organismos de control a los
tres meses de constituirse la Organizacion Interprofesional que gestione esta Denominacion
de Origen.

La disposicion adicional del Decreto 24/2006, de 7 de marzo, regulador de las
Organizaciones Interprofesionales agroalimentarias, establece que los productores y
elaboradores inscritos en los registros de los Consejos Reguladores que hayan optado por
la constitucion de la correspondiente organizacion interprofesional, como ha sido el caso
del Consejo Regulador de «Mondéjar», deberan presentar en el plazo de tres meses desde
la entrada en vigor del Decreto, la solicitud para la obtencién del reconocimiento.

Ante la situacion creada al haberse presentado la solicitud, sin haber realizado luego
el resto de las actuaciones necesarias para su reconocimiento, se hace imprescindible fijar
una fecha limite a partir de la cual sea ya obligatorio acudir a los citados organismos de
control, todo ello con el fin de evitar desigualdades entre denominaciones, y también como
forma de terminar con la situacién de transitoriedad actual, ya que de lo contrario no se
estaria dando cumplimento al mandato impuesto por la normativa, y o que en un principio
era transitorio, corre el riesgo de convertirse en permanente.

Si bien soélo se han modificado determinados aspectos de las normas de produccién
contenidas en el anexo de la citada Orden de 1 de febrero de 2006, con el fin de que exista
claridad juridica se procede a la sustitucion completa del mismo.

De acuerdo con lo expuesto y en virtud del ejercicio de la facultad atribuida a este
organo por el articulo 23.2.c) de la Ley 11/2003, de 25 de septiembre, del Gobierno y del
Consejo Consultivo de Castilla-La Mancha, para dictar normas reglamentarias en el ambito
de las propias competencias, dispongo:

Articulo Unico.

La Orden de 1 de febrero de 2006, de la Consejeria de Agricultura, por la que se
establecen las normas de produccion y se regulan otras caracteristicas o condiciones de
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los vinos de la denominacién de origen Mondéjar, quedara modificada del siguiente
modo:

1. Se sustituye la disposicion transitoria primera por el siguiente texto:

«De conformidad con lo previsto en el apartado 2 de la disposicién final segunda de la
Ley 8/2003, la obligacién de recurrir a organismos de control independientes autorizados
para la toma de muestras de los vcprd, en el caso de la Denominaciéon de Origen
«Mondéjar», comenzara a regir el 15 de febrero de 2008, correspondiendo entre tanto al
Consejo Regulador de la Denominacién de Origen «Mondéjar», la verificaciéon de
cumplimiento de los requisitos fijados y la toma de muestras sobre las partidas para las
que los productores soliciten la calificacion.»

2. 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, 1 de febrero de 2008.—La Consejera de Agricultura, Maria de las Mercedes
Gomez Rodriguez.

ANEXO
1. Nombre geografico y delimitacién del area viticola.

1.1 Nombre: Mondéjar.

1.2 Delimitacién del area viticola. El Registro Viticola identificara las parcelas y
subparcelas de vid, de las que podra proceder la uva empleada en la elaboracion de los
vinos designados con el nombre geografico Mondéjar.

El &rea viticola delimitada incluye las parcelas y subparcelas situadas en los siguientes
Municipios de la Provincia de Guadalajara: Mondéjar, Sacedén, Pioz, Auidn, Albalate de
Zorita, Albares, Almoguera, Almonacid de Zorita, Driebes, Escariche, Escopete,
Fuentenovilla, lllana, Loranca de Tajufa, Mazuecos, Pastrana, Pozo de Almoguera,
Sayatén, Valdeconcha, Yebra y Zorita de los Canes.

2. Variedades de Vid:

Variedades tintas: Cencibel o Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot.
Variedades blancas: Malvar, Macabeo, Torrontés, Sauvignon Blanc, Moscatel de Grano
Menudo y Verdejo.

3. Practicas culturales. El marco de plantacion cuando la conduccion se realiza en
cabeza o vaso es habitualmente de 2,8 x 3,8 m, y de 3 x 1,5 m en el caso de espaldera,
sin que en ningun caso la densidad de plantacién sea superior a 2.500 plantas por
hectarea.

En cualquiera de los marcos y sistemas de plantacion, la poda respetara el limite
maximo de 36.000 yemas productivas por hectarea.

Las condiciones ecolégicas seran tenidas en cuenta a la hora de aplicar los riegos, que
seran de apoyo en invierno y de socorro en verano, encaminados al mantenimiento de los
sistemas radicular y lefioso y de la masa foliar del vifiedo. Con tal objeto, se seguiran las
recomendaciones elaboradas para este cultivo por el Servicio Integral de Asesoramiento
al Regante (SIAR) a partir de los datos suministrados por las estaciones agroclimaticas
existentes en la comarca.

4. Zona de transformacion. La vinificacién se realizara en bodegas situadas en los
municipios comprendidos dentro de la zona de produccion.

5. Grado alcohdlico volumétrico natural minimo. El grado alcohdlico volumétrico
natural minimo sera:

Para los vinos blancos: 10% vol.
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Para los vinos rosados y tintos: 11% vol.
6. Métodos de vinificacion y elaboracion.

6.1 Vinos blancos. Ligera maceraciéon de hollejos y mosto en frio para conseguir
mayor intensidad aromatica, escurrido y posterior desfangado estatico. Fermentacion a
temperatura controlada <18° C.

6.2 Vino blancos fermentados en barricas. Proceso similar al anterior, salvo que la
fermentacién se realiza parcialmente en barricas de roble, pudiendo permanecer sobre
sus lias finas, una vez concluida la fermentacion durante cierto tiempo con periédicos
procesos de batonage.

6.3 Vino blancos semisecos. Podran obtenerse vinos blancos con idéntico proceso
de elaboracién que los antes mencionados, pero con una concentracién maxima de
azucares residuales de 18 g/l.

6.4 Vinos rosados. Obtenidos a partir de 100% de variedades tintas. Maceracion
durante un periodo de tiempo comprendido entre 4 y 12 horas a temperatura <24° C,
desfangado estatico del mosto y fermentacion a temperatura <18° C.

6.5 Vinos tintos jovenes. Despalillado y estrujado de uvas exclusivamente de
variedades tintas. Maceracién y parcial fermentacion del mosto en presencia de los hollejos
a una temperatura controlada <26° C, hasta conseguir la deseada extraccion polifendlica
y aromatica. Descubado, prensado y finalizacién sin presencia de hollejos a temperatura
controlada (no superior a 22° C).

6.6 Vinos tintos de maceracion carboénica. Encubado de racimos de uvas enteras, sin
romper permaneciendo en un ambiente saturado de CO2 mientras tiene lugar la
fermentacion intracelular. Posterior despalillado y estrujado o bien prensado directo,
continuando la fermentaciéon alcohdlica ya sin presencia de hollejos a temperatura
controlada <20° C.

6.7 Vinos tintos crianza, reserva y gran reserva. Obtenidos a partir exclusivamente
de variedades tintas de buena maduracién. Maceracion y fermentacién en presencia de
los hollejos a temperatura controlada no superior a 32° C prolongandose dicha maceracion
el tiempo necesario para conseguir una buena concentracién antocianica, polifendlica y
aromatica que asegure una evolucién positiva de cada uno de estos tipos de vino durante
el proceso de envejecimiento.

Para vino crianza el periodo minimo de envejecimiento sera de 24 meses, de los que
al menos seis habran permanecido en barricas de madera de roble de una capacidad
maxima de 330 litros.

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

Para vino gran reserva el periodo minimo de envejecimiento sera de 60 meses, de los
que al menos 18 habran permanecido en barricas de madera de roble de una capacidad
maxima de 330 litros y el resto en botella.

6.8 En la extraccion del mosto (sangrado) y en el prensado de la pasta de vendimia
para todos los tipos de vino se aplicaran presiones inferiores a 2,5 kg/cm?, de forma que el
rendimiento maximo (suma del vino sangrado y prensado) no supere los 70 litros por cada
100 kg de vendimia. Excepcionalmente, a propuesta del érgano de gestion de la D.O., con
informe favorable del Comité de Gestidon de los vecprd del IVICAM, se podra autorizar
mediante resolucion de la Direccion General competente en materia de Mercados
Alimentarios la elevacién del rendimiento hasta 74 litros por cada 100 kilos de uva.

7. Condiciones y limites para llevar a cabo la acidificacién. Se podran acidificar los
mostos con dosis maximas de 1,5 g/l de acido tartarico y los vinos con 1 g/l. La practica se
declarara a la autoridad competente y quedara reflejada en los registros.

8. Rendimiento por hectarea. No se superaran en ningun caso los rendimientos por
hectarea que se expresan a continuacion:
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52 hectolitros/hectarea para variedades tintas y 55 hectolitros/hectarea para variedades
blancas, en el caso de los vinos procedentes de vifiedos con conduccién en cabeza o vaso.

55 hectolitros/hectarea para variedades tintas y 58 hectolitros/hectarea para variedades
blancas, en el caso de los vinos procedentes de vifiedos con conduccién en espaldera.

9. Elementos caracteristicos de los vinos de la Denominacién de Origen «Mondéjar«
a determinar mediante un analisis fisico-quimico.

9.1 Vinos jévenes. Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo de 10% vol. para
los vinos blancos, 11% vol. para los rosados y tintos. Acidez total expresada en acido
tartérico minima de 4,5 g/l (60 meq/l). Acidez volatil real expresada en &cido tartarico
inferior a 0,60 g/l (10 meq/l) para los vinos blancos y rosados, e inferior a 0,80 g/l (13.3
meq/l) para los vinos tintos. Anhidrido Sulfuroso total inferior a 190 mg/l para los vinos
blancos y rosados y de 140 mg/l para los tintos. Si contienen més de 5 g/l de azucares
residuales, los limites seran de 200 mg/l para los vinos blancos y rosados y de 160 mg/I
para los tintos. Intensidad colorante minima de 5 u.a. (suma de las absorbencias a 420,
520, y 620 nanémetros) en los vinos tintos.

9.2 Vinos de edad superior a 1 afio, vinos con fermentacién en barrica y vinos tintos
de crianza, reserva y gran reserva. Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo igual
que para los vinos jovenes. Acidez total expresada en acido tartarico minima de 4,5 g/l (60
meq/l). Acidez volatil real no superior a 0,80 g/l (13.3 meq/l); en los vinos tintos este limite
podra superarse en 0,06 g/l (1 meq/l) por cada grado de alcohol que exceda de 11% vol. y
afio de envejecimiento, con un maximo de 1 g/l (16.7 meq/l) para los vinos de crianza.
Anhidrido sulfuroso total, en vinos con contenido en azucares residuales inferior a 5 g/l,
de 190 miligramos por litros para los vinos blancos y rosados, y de 140 mg/l para los tintos;
si contienen mas de 5 g/l de azucares residuales, los limites seran de 200 mg/l para los
vinos blancos y rosados y de 160 mg/l para los tintos. La intensidad colorante minima de
los vinos tintos sera de 4 u.a. (suma de las absorbancias a 420, 520 y 620 nanémetros
respectivamente).

9.3 Tolerancias maximas admisibles en la determinacién analitica del grado alcohélico
volumétrico adquirido minimo: +/-0,2% vol.; de la acidez total: +/-0,3 g/I; de la acidez volatil:
+/-3 meq/l; del anhidrido sulfuroso: +/-15 mg/l; de la intensidad colorante: +/-0,5 u.a.

En campanfias climatolégicamente desfavorables, a propuesta del érgano de gestion
delaD.O., con informe favorable del Comité de Gestidn de los veprd del IVICAM y mediante
resolucién de la Direccidon General competente en materia de Mercados Alimentarios, los
limites maximos establecidos en lo que respecta al contenido en anhidrido sulfuroso
podran ser elevados hasta los niveles permitidos en la reglamentacion comunitaria.

10. Elementos caracteristicos de los vinos de la denominacién de origen «Mondéjar«
a determinar mediante un analisis organoléptico.

10.1 Vinos blancos:

Fase Visual: Color amarillo palido con ligeros reflejos verdosos o acerados, limpios,
brillantes y transparentes.

Fase olfativa: aromas limpios, de intensidad media, primarios (frutales y/o florales).

Fase gustativa: frescos, con acidez equilibrada y postgusto que recuerda a los aromas
primarios.

10.2 Vinos blancos fermentados en barrica:

Fase visual: color amarillo, limpios y transparentes.

Fase olfativa: aromas limpios, de intensidad media, primarios (frutales y/o florales),
equilibrados con los aromas que proporciona la barrica.

Fase gustativa: equilibrados, postgusto que recuerda los aromas primarios y en barrica.

10.3 Vinos rosados:

Fase visual: color rosa en toda su gama, limpios y transparentes.
Fase olfativa: aromas principalmente primarios (frutas rojas y/o aromas florales).
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Fase gustativa: cuerpo moderados, frescos y armonicos.
10.4 Vinos tintos jovenes:

Fase visual: color rojo cereza, con matices violaceos, limpios y brillantes.

Fase olfativa: aromas limpios de intensidad media con recuerdos frutales, florales y
vegetales propios de la variedad.

Fase gustativa: equilibrados, sabrosos y moderadamente tanicos posgusto largo y
persistente.

10.5 Vinos tintos de maceracion carbodnica:

Fase visual: color rojo cereza, con tonos violaceos de intensidad media alta, limpios y
brillantes.

Fase olfativa: aromas limpios de intensidad media alta, frutales y perfumados de gran
complejidad.

Fase gustativa: equilibrado, sedoso de gran tanicidad, postgusto persistente y frutal.

10.6 Vinos tintos de crianza:

Fase visual: color rojo granate, con tenues tonos teja, limpios y brillantes.

Fase olfativa: aromas limpios de intensidad media-alta, de tonos frutales y de barrica
de roble bien conjuntados.

Fase gustativa: tanicidad media, carnoso, con buen paso de boca persistente y
armonico.

10.7 Vinos tintos de reserva:

Fase visual: color rojo rubi, con tonos teja, limpios y brillantes.

Fase olfativa: aromas limpios de intensidad media-alta con tonos de fruta madura,
acompotada y los propios de su crianza en barrica, vainilla, tostados, ahumados, etc.

Fase gustativa: tanicidad media-alta, pero sedoso en paso de boca, arménico,
postgusto persistente y largo.

10.8 Vinos tintos de gran reserva:

Fase visual: color rojo rubi, con tonos teja, limpios.

Fase olfativa: aromas limpios, de alta intensidad con tonos de fruta acompotada,
tostados, especiados, confituras.

Fase gustativa: tanicidad alta, postgusto persistente y armonico.

Orden de 4 de noviembre de 2008, de la Consejeria de Agriculturay Desarrollo Rural, por

la que se modifica la Orden de 1 de febrero de 2006, de la Consejeria de Agricultura, por

la que se establecen las normas de produccion y se regulan otras caracteristicas o
condiciones de los vinos de la Denominacion de Origen «Mondéjar»

Mediante la Orden de la Consejeria de Agricultura de 1 de febrero de 2006 (DOCM n.°
45, de 28 de febrero de 2006) se establecen las normas de produccion y se regulan otras
caracteristicas o condiciones de los vinos de la Denominacién de Origen «Mondéjar».

En la disposicion derogatoria de esta Orden se establece que queda derogada la
Orden de 24 de septiembre de 1996, por la que se aprueba el Reglamento de la
Denominacion de Origen «Mondéjar» y de su Consejo Regulador.

No obstante, conservaran su vigor hasta el reconocimiento de la Organizacion
Interprofesional que gestione el sector de la Denominacién de Origen «Mondéjar» los
siguientes articulos y apartados de la Orden de 24 de septiembre de 1996, por la que se
aprueba el Reglamento de la Denominacién de Origen Mondéjar, modificada por Orden de 1
de agosto de 1997: los articulos 17 a 33, 35 a 42, 44.1, 44.3 y articulo 45; entendiéndose
derogados a partir de la fecha en que se reconozca la organizacion interprofesional.

El 10 de marzo de 2006 se publica en el DOCM n.° 53 el Decreto 24/2006, de 7 de marzo
de 2006, regulador de las organizaciones interprofesionales agroalimentarias, y el 7 de febrero
de 2007 se publica en el DOCM n.° 28 la Orden, de 26 de enero de 2007, de la Consejeria
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de Agricultura, por la que se regula el reconocimiento de las agrupaciones de productores
del sector vitivinicola.

El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen «Mondéjar» comunicé el dia 3 de
mayo de 2004 el acuerdo de iniciar los tramites para constituirse en organizacion Interprofesional.
El 18 de diciembre de 2007 comunican una nueva decision, la de constituirse en agrupacion
de productores de vino de la Denominacion de Origen «Mondéjar», desestimando, de momento,
la creacion de una organizacion interprofesional.

De acuerdo con la documentacion y requisitos establecidos en la Orden 26 de enero
de 2007, la Agrupacion de Productores de Vino con la Denominacion de Origen Mondéjar
ha presentado en la Consejeria de Agricultura los correspondientes documentos y solicitud
de reconocimiento de agrupacién de productores del sector vitivinicola.

De acuerdo con lo expuesto y en virtud del ejercicio de la facultad atribuida a este
organo por el articulo 23.2.c) de la Ley 11/2003, de 25 de septiembre, del Gobierno y del
Consejo Consultivo de Castilla-La Mancha, para dictar normas reglamentarias en el ambito
de las propias competencias, dispongo:

Articulo unico.

La Orden de 1 de febrero de 2006, de la Consejeria de Agricultura, por la que se establecen
las normas de produccion y se regulan otras caracteristicas o condiciones de los vinos de la
Denominacion de Origen «Mondéjar», quedara modificada del siguiente modo:

Se sustituye la disposicion derogatoria por el siguiente texto:

«Queda derogada la Orden de 24 de septiembre de 1996, por la que se aprueba el
Reglamento de la Denominacion de Origen «Mondéjar» y de su Consejo Regulador.

No obstante, conservaran su vigor hasta el reconocimiento de la agrupacién de
productores que gestione el sector de la Denominacion de Origen «Mondéjar» los siguientes
articulos y apartados de la Orden de 24 de septiembre de 1996, por la que se aprueba el
Reglamento de la Denominacion de Origen «Mondéjar», modificada por Orden de 1 de
agosto de 1997: Los articulos 17 a 33, 35 a 42, 44.1, 44.3 y articulo 45; entendiéndose
derogados a partir de la fecha en que se reconozca la Agrupacion de Productores.»

Disposicién final.

La presente orden entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario
Oficial de Castilla-La Mancha.

Toledo, 4 de noviembre de 2008.—EI Consejero de Agricultura y Desarrollo Rural, José
Luis Martinez Guijarro.
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