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lll. OTRAS DISPOSICIONES

MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE, Y MEDIO RURAL
Y MARINO

11145 Resolucién de 15 de junio de 2010, de la Direccion General de Industria y
Mercados Alimentarios, por la que se publica la Orden de 13 de octubre de
2009, por la que se establecen las normas de produccion y se regulan otras
caracteristicas y condiciones de los vinos de la Denominacion de Origen «La
Mancha».

El 30 de octubre de 2009 se publico en el Diario Oficial de Castilla-La Mancha la Orden
de 13/10/2009, por la que se establecen las normas de produccién y se regulan otras
caracteristicas y condiciones de los vinos de la Denominacién de Origen «La Mancha».

El 25 de mayo de 2010 se publicé en el mismo Diario Oficial la correccion de errores
de 3/05/2010, de dicha Orden.

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 con
denominacién de origen aprobada por las comunidades auténomas, a efectos de su
proteccion nacional, comunitaria e internacional.

A tal fin, ha sido remitida al Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino,
certificacién de la Orden de 13/10/2009 y de la correccion de errores de 03/05/2010, cuya
publicacién debe ordenarse.

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

La publicacién en el Boletin Oficial del Estado de la Orden de 13/10/2009 de la Consejeria
de Agricultura y Desarrollo Rural, por la que se establecen las normas de produccion y se
regulan otras caracteristicas y condiciones de los vinos de la Denominacion de Origen «La
Manchay; y de la correccion de errores de la misma, de 03/05/2010, que figuran como anexos
de la presente resolucion, a efectos de su proteccién 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 la Secretaria General de Medio Rural, 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 Coman.

Madrid, 15 de junio de 2010.—La Directora General de Industria y Mercados Alimentarios,
Isabel Bombal Diaz.

ANEXO |

Orden de 13 de octubre de 2009, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural,
por la que se establecen las normas de produccion y se regulan otras caracteristicas
y condiciones de los vinos de la denominacion de origen La Mancha

Mediante la Orden de la Consejeria de Agricultura, de 1 de febrero de 2006 (DOCM n.° 45,
de 28-02-06) se establecen las normas de produccion y se regulan otras caracteristicas o
condiciones de los vinos de la denominacion de origen La Mancha. Dicha Orden fue modificada
por la Orden de 1-02-2008 (DOCM n.° 35, de 15-02-08), por la Orden 9-09-2008 (DOCM n.° 199,
de 26-09-2008) y por la Orden 13 de julio de 2009 (DOCM n.° 145, de 28-07-09).
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Con fecha 8 de mayo de 2009 la Asociacion Interprofesional Consejo Regulador de la
Denominacion de Origen «La Mancha» solicita una nueva modificacion de la Orden de 1
de febrero de 2006.

Esta modificacion fue remitida con fecha 12/05/2009 a los miembros del Comité de
Gestion de vcprd del Ivicam, manifestando algunos de sus miembros determinadas
observaciones. Realizadas las aclaraciones pertinentes a las mencionadas observaciones,
la Organizacion Interprofesional acordé en pleno la ratificacion de las modificaciones de las
normas de produccion acordadas el dia 4 de mayo de 2009 y que fueron presentadas, segun
se indica en el parrafo anterior, el 8 de mayo de 2009. En consecuencia resulta de aplicacion
el procedimiento establecido en el articulo 118 vicies del Reglamento (CE) 1234/2007 del
Consejo, por el que se crea una organizacion comun de mercados agricolas y se establecen
disposiciones especificas para determinados productos agricolas (Reglamento Unico para
las OCM), segun se dispone en el articulo 73, apartado 2, del Reglamento (CE) 607/2009 de
la Comision, 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 el proceso de elaboracion de esta orden, 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, el Ivicam ha emitido informe favorable
a la aprobacién de las normas de produccién de los vinos de la Denominacion de Origen
«La Mancha», elaboradas a partir de la propuesta inicial formulada por la Asociacion
Interprofesional antes indicada.

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 1.

Como anexo de la presente Orden se establecen las Normas de Produccion aplicables
en la evaluacion de la conformidad de los vinos de la Denominacién de Origen «La
Manchay.

Articulo 2.

El embotellado de los vinos amparados por la Denominacion de Origen «La Mancha»
serealizara en bodegas inscritas en el Registro de Bodegas de laAsociacion Interprofesional
del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen «La Mancha», asi como en el
Registro de Embotelladores y Envasadores de Vino de Castilla-La Mancha y ubicadas en
la Zona de Produccion y Transformacion de la citada Denominacion de Origen. Estos vinos
embotellados deberan ir provistos de su contraetiqueta identificativa.

No obstante, se podran comercializar vinos no embotellados entre Bodegas inscritas
en el Registro de Industrias Agroalimentarias de Castilla-La Mancha y ubicadas en la Zona
de Produccion o los destinados al mercado internacional.

Articulo 3.

1. El embotellado se realizara en envase de vidrio con las capacidades nominales
establecidas de acuerdo con el Real Decreto 1801/2008, de 3 de noviembre, por el que
se establecen las normas relativas a las cantidades nominales para productos envasados
y al control de su contenido efectivo, y en envases Bag In Box (BIB) con capacidades de
1 a 5 litros, para los mercados internacionales y para los vinos sin envejecimiento.

2. Los sistemas de cierre seran: corcho cilindrico (obligatorio en el caso de vinos de
Crianza, Reserva y Gran Reserva, y optativo para vinos Jévenes, Tradicionales y Envejecidos
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en Barrica), pilfer proff, sintético cilindrico, en todas sus capacidades, y corona con capsula
complejo, para envases igual o menor a 25 cl.

3. A propuesta de la Organizacion Interprofesional de los vinos de la Denominacion
de Origen «La Manchay, se podra desarrollar esta Orden con el fin de reconocer, otras
futuras innovaciones en envases y sistemas de cierre, una vez verificada su estanqueidad
y comportamiento analitico y organoléptico.

Articulo 4.

Para hacer uso en la menciéon de una determinada y Unica variedad de vid, sera
necesario que al menos el 86% de la uva corresponda a dicha variedad y esté reflejado
como tal en los libros-registro de bodega.

Disposicién derogatoria.

Queda derogada 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 «La Manchay.

Disposicion final.

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicaciéon en el «Diario
Oficial de Castilla-La Manchany.

Toledo, 13 de octubre de 2009.—El Consejero de Agricultura y Desarrollo Rural, José
Luis Martinez Guijarro.

Anexo

1. Nombre geografico y delimitacion de la zona de produccion.

1.1 Nombre: La Mancha.

1.2 Delimitacion del area viticola: El registro viticola identificara las parcelas o
subparcelas de vid de las que podra proceder la uva empleada en la elaboracién de vinos
designados con el nombre geografico «La Manchay.

Dichas parcelas y subparcelas estaran ubicadas en los términos municipales que a
continuacion se citan:

De la provincia de Albacete: Barrax, Fuensanta, La Herrera, Lezuza, Minaya, Montalvos,
Munera, Ossa de Montiel, La Roda, Tarazona de La Mancha, Villalgordo del Jucar y
Villarrobledo, con todos sus poligonos y parcelas. También se incluye El Bonillo con excepcion
de los poligonos 95, parcelas 16 d, 16da, 16db y 17; poligono 97, parcela 24, poligono 100,
parcelas 2,3 y 8, el poligono 115 parcelas 1ma, 1mb 1mc; poligono 116 parcelas 1aa, 1aby
1af; poligono 119, parcelas 22a, 23a, 24b, 24i y 25d y poligono 120, parcela 20d.

De la provincia de Ciudad Real: Albadalejo, Alcazar de San Juan, Alcolea de Calatrava,
Aldea del Rey, Almagro, Almedina, Almodoévar del Campo, Arenales de San Gregorio,
Arenas de San Juan, Argamasilla de Alba, Argamasilla de Calatrava, Ballesteros de
Calatrava, Bolafios de Calatrava, Calzada de Calatrava, Campo de Criptana, Cafiada de
Calatrava, Carrion de Calatrava, Carrizosa, Castellar de Santiago, Ciudad Real, Los
Cortijos, Cozar, Daimiel, Fernancaballero, Fuenllana, Fuente el Fresno, Herencia, Malagon,
Manzanares, Membrilla, Miguelturra, Las Labores, Llanos del Caudillo, Pedro Mufioz,
Picon, Piedrabuena, Poblete, Porzuna, Pozuelo de Calatrava, Puebla del Principe, Puerto
Lapice, El Robledo, Ruidera, Santa Cruz de los Cafiamos, Socuéllamos, La Solana,
Terrinches, Tomelloso, Torralba de Calatrava, Valenzuela de Calatrava, Villahermosa,
Villamanrique, Villamayor de Calatrava, Villanueva de la Fuente, Villanueva de los Infantes,
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Villar del Pozo, Villarta de San Juan y Villarrubia de los Ojos. También se incluyen los
siguientes términos municipales, con las siguientes excepciones, que quedan excluidas:
Alhambra, salvo poligonos 50 (parcelas 32 a 51), 52 (parcelas 8, 9 y 10), 53 al 90, 159
(parcela 1), 162, 163 y 164 (parcelas 11 a 20); Granatula de Calatrava, salvo los poligonos
8 a 31,51 a60, 69y 70; Montiel, salvo los poligonos 62 al 76; y Torre de Juan Abad, salvo
los poligonos 1 al 9y 61 al 63.

De la provincia de Cuenca: Alberca de Zancara, El Acebrén, Alcazar del Rey, Alconchel
de la Estrella, La Almarcha, Alimendros, Aimonacid del Marquesado, Atalaya del Cafiavate,
Barajas de Melo, Belinchén, Belmonte, Cafiadajuncosa, El Cafavate, Carrascosa de Haro,
Casas de Benitez, Casas de Fernando Alonso, Casas de Guijarro, Casas de Haro, Casas
de los Pinos, Castillo de Garcimufoz, Cervera del Llano, Fuente de Pedro Naharro,
Fuentelespino de Haro, La Hinojosa, Los Hinojosos, El Hito, Honrubia, Hontanaya, Horcajo
de Santiago, Huelves, Leganiel, Las Mesas, Monreal del Llano, Montalbanejo, Mota del
Cuervo, Olivares del Jucar, Osa de la Vega, Paredes, El Pedernoso, Las Pedrofieras,
Pinarejo, Pozoamargo, Pozorrubio, El Provencio, Puebla de Almenara, Rada de Haro,
Rozalén del Monte, Saelices, San Clemente, Santa Maria del Campo Rus, Santa Maria de
los Llanos, Sisante, Tarancén, Torrubia del Campo, Torrubia del Castillo, Tresjuncos,
Tribaldos, Uclés, Valverde del Jucar, Vara de Rey, Villaescusa de Haro, Villalgordo del
Marquesado, Villamayor de Santiago, Villar de Cafas, Villar de la Encina, Villarejo de
Fuente, Villares del Saz, Villarrubio, Villaverde y Pasaconsol y Zarza de Tajo.

De la provincia de Toledo: Ajofrin, Aimonacid, Cabafas de Yepes, Cabezamesada,
Camunas, Ciruelos, Consuegra, Corral de Almaguer, Chueca, Dos Barrios, La Guardia,
Huerta de Valdecarabanos, Lillo, Madridejos, Manzaneque, Marjaliza, Mascaraque, Miguel
Esteban, Mora de Toledo, Nambroca, Noblejas, Ocafna, Ontigola con Oreja, Orgaz, Puebla
de Almoradiel, Quero, Quintanar de la Orden, El Romeral, Santa Cruz de la Zarza, Sonseca,
Tembleque, El Toboso, Turleque, Urda, Villacafias, Villa de Don Fadrique, Villafranca de
los Caballeros, Villaminaya, Villamuelas, Villanueva de Alcardete, Villanueva de Bogas,
Villarrubia de Santiago, Villasequilla, Villatobas, Los Yébenes y Yepes.

2. Variedades.

Blancas autorizadas: Airén, Chardonnay, Gewturztraminer, Macabeo o Viura, Moscatel
de grano menudo, Parellada, Pedro Ximenez, Riesling, Sauvignon Blanc, Torrontés,
Verdejo y Viognier.

Tintas autorizadas: Bobal, Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Cencibel o Tempranillo,
Garnacha tinta, Graciano, Malbec, Mencia, Merlot, Monastrell, Moravia dulce o Crujidera,
Petit Verdot, Pinot Noir y Syrah.

3. Practicas culturales. La densidad de plantacién por hectarea en vifiedos conducidos
«En vaso» sera la siguiente:

Densidad: 1.000-1.600 cepas.

Yemas Productivas Maximas: 20.000.

Y la densidad de plantacion, por hectarea, en vifiedos conducidos en espaldera sera la
siguiente:

Densidad: 1.275-3.333 cepas.

Yemas Productivas Maximas: 42.000.

Las condiciones climatoldgicas seran consideradas en los riegos de apoyo en invierno
y de socorro en verano, por el sistema de goteo, para garantizar el sistema radicular de la
planta, la masa foliar del vifiedo y el mantenimiento del cultivo. 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. Rendimiento maximo por hectarea. El rendimiento maximo por hectarea sera:

Plantaciones conducidas en vaso (variedades blancas y tintas): 10.000 Kg/ha.
Plantaciones conducidas en espaldera (variedades blancas vy tintas): 13.000 Kg/ha.

cve: BOE-A-2010-11145



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Martes 13 de julio de 2010 Sec. Il

Pag. 61774

Cuando el rendimiento sea superior a los autorizados, la produccion total de la parcela
no podra ser comercializada como Denominacion de Origen «La Manchay.

5. Zona de transformacion. La elaboracion de vinos amparados por la Denominacién de
Origen La Mancha se realizara exclusivamente en bodegas inscritas en el Registro de Bodegas
de la Asociacion Interprofesional del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen «La
Manchay, asi como en el Registro de Industrias Agroalimentarias de Castilla-La Mancha, y
ubicadas en su zona de produccion, que también sera zona de transformacion.

6. Meétodos de vinificacion y elaboracion.

6.1 La elaboraciéon de los vinos blancos, rosados y tintos amparados por la
Denominacién de Origen «La Mancha» se realizara exclusivamente con las variedades
autorizadas. No esta permitida la mezcla de variedades blancas con tintas.

Se podran elaborar vinos a partir de uvas procedentes de produccion ecoldgica con
Denominacién de Origen al amparo de las Normas de Produccién y del Reglamento 834/2007
del Consejo de 28 de junio de 2007, sobre produccion ecoldgica y etiquetado de los productos
ecolégicos.

El indice de transformacion maximo sera de 74 litros de vino por cada 100 kilos de
vendimia.

6.2 Se podran elaborar los siguientes tipos de vino:

a) Vino joven o nuevo:

i) La elaboracion de los vinos blancos se realizaréa mediante el estrujado de los
racimosy en el escurrido se utilizard el sistema estatico o dinamico, y podran ser macerados
previamente para la extraccién de aromas.

La temperatura de fermentacién maxima sera de 22° C.

ii) Para la elaboracién de vinos blancos fermentados total o parcialmente en barrica,
se utilizara un proceso igual al anterior, salvo la fermentacion, que se realizara en barricas
de roble cuya capacidad maxima debera ser de 600 litros.

iii) Para la elaboracion de los vinos rosados se realizara un estrujado de los racimos
y el escurrido se realizara por el sistema estatico o dindmico, y podran ser macerados con
hollejos para la extraccidn de color y aromas, fermentando el mosto limpio a una temperatura
maxima de 22° C.

iv) Enlostintos, se realizard mediante estrujado y despalillado de la uva, fermentando
los mostos en presencia de los hollejos el tiempo necesario para la obtencién de la materia
colorante exigida para este tipo de vinos, con una permanencia minima de 3 dias y a
temperatura de fermentacion maxima de 28° C.

La finalizacion de la fermentacion alcohdlica se realizara por agotamiento de los
azucares reductores, sin pérdidas de los aromas frutales.

v) Parala elaboracién de vinos tintos fermentados total o parcialmente en barrica,, se
utilizara un proceso igual al anterior, salvo la fermentacién, que se realizara en barricas de
roble cuya capacidad maxima debera ser de 600 litros.

vi) Para la elaboracion de los vinos tintos de maceracion carbonica se procedera al
encubado de las uvas enteras, permaneciendo en un ambiente rico en CO2, mientras tiene
lugar la fermentacion intracelular. Posteriormente, bien mediante despalillado, estrujado y
macerado, o bien mediante prensado directo, continla la fermentacion alcohdlica a una
temperatura maxima de 24° C.

vii) La elaboracion de vinos Semisecos, Semidulces y Dulces, sera igual que la de los
secos, pudiéndose interrumpir su fermentacion conteniendo azucares residuales o bien,
partiendo de vinos secos mediante la edulcoracion con mostos concentrados rectificados.
Esta practica, se anotara en el Libro de Registro de Practicas Enoldgicas y se comunicara
a la Autoridad competente, si procede.

b) Vino tradicional. Vino procedente de la campafia actual o de cosechas anteriores:

i) La elaboracién de los vinos blancos se realizard mediante el estrujado de los
racimosy en el escurrido se utilizara el sistema estatico o dinamico, y podran ser macerados
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previamente para la extraccion de aromas, fermentando el mosto a temperatura maxima
de 22° C.

i) En la elaboracion de los vinos rosados se realizara un estrujado de los racimos y
su escurrido por el sistema estatico o dindmico, y podran ser macerados con hollejos para
la extraccion de color y aromas, fermentando el mosto a temperatura maxima de 22° C.

iii) La elaboracion de los vinos tintos se realizara mediante estrujado y despalillado
de la uva, fermentando los mostos en presencia de los hollejos el tiempo necesario para la
obtencién de la materia colorante exigida para este tipo de vinos, con una permanencia
minima de 3 dias con temperatura de fermentacién maxima de 30° C.

iv) Para la elaboracion de vinos fermentados total o parcialmente en barricas se
utilizara un proceso igual al anterior, salvo la fermentacion, que se realizara en barricas de
roble con una capacidad maxima de 600 litros.

v) Para la elaboraciéon de vinos Semisecos, Semidulces y Dulces, se empleara el
mismo procedimiento que en el de los secos, pudiéndose interrumpir su fermentacion
conteniendo azucares residuales o bien, partiendo de vinos secos mediante la edulcoracion
con mostos concentrados rectificados. Esta practica, se anotara en el Libro de Registro de
Practicas Enolégicas y se comunicara a la Autoridad competente, si procede.

vi) La elaboracion de vinos Naturalmente Dulces debe cumplir los siguientes requisitos:

La elaboracion de este vino se realizara segun el Real Decreto 1127/2003, de 5 de septiembre,
por el que se desarrolla el Reglamento (CE) n° 753/2002 de la Comision, de 29 de abril de 2002,
que fija determinadas disposiciones de aplicacién del Reglamento (CE) n.° 1493/1999 del
Consejo, en lo que respecta a la designacion, denominacion, presentacion y proteccion de
determinados productos vitivinicolas, a partir de uvas blancas autorizadas que previamente han
sido deshidratas por métodos naturales (asoleo) o artificiales (camara de deshidratacién).

Las uvas deshidratadas se someten a un prensado para la obtencién del mosto, cuya
riqueza inicial en azucares no debe ser inferior a 300 g/l, y posterior fermentacion
alcohdlica.

La temperatura maxima de fermentacion sera de 22 °C.

Su contenido minimo de azucar residual sera de 45 g/l.

c) Vino roble. La elaboracion de estos vinos sera igual que la de los vinos Jévenes o
Nuevos y Tradicionales.

La permanencia minima en barrica de roble sera de 60 dias.

La capacidad maxima de las barricas utilizadas sera de 600 litros.

d) Crianza, reservay gran reserva. La elaboracion de estos vinos se realizara como
la del tipo de vinos Tradicionales.

Para vino crianza el periodo minimo de envejecimiento en tintos sera de 24 meses, de
los que al menos seis habran permanecido en barricas de madera de roble de capacidad
maxima de 330 litros, y para blancos y rosados con un periodo minimo de envejecimiento
de 18 meses, de los que al menos seis habran permanecido en barricas de madera de
roble de la misma capacidad maxima.

Para vino reserva el periodo minimo de envejecimiento en tintos 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, y para blancos y rosados con
un periodo minimo de envejecimiento de 24 meses, de los que al menos seis habran
permanecido en barricas de madera de roble de la misma capacidad maxima, y en botella
el resto de dicho periodo.

Para vino gran reserva el periodo minimo de envejecimiento en tintos sera de 60
meses, de los que al menos 18 habran permanecido en barricas de madera de roble de
capacidad maxima de 330 litros y en botella el resto de dicho periodo, y para blancos y
rosados con un periodo minimo de envejecimiento de 48 meses, de los que al menos seis
habran permanecido en barricas de madera de roble de la misma capacidad maxima, y en
botella el resto de dicho periodo.
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e) Vino de Aguja. Los vinos de Aguja de la denominacion de origen La Mancha
deberan ajustarse, en todo caso, a lo dispuesto en el anexo Xl ter punto 8 del Reglamento
(CE) n.° 1234/2007, y podran ser blancos, rosados vy tintos.

f) Espumoso. Los vinos Espumosos de calidad producidos en la regién determinada
La Mancha deberan ajustarse, en todo caso, a lo dispuesto en el anexo Xl ter punto 5 del
Reglamento (CE) n.° 1234/2007 y seran obtenidos a partir de las variedades establecidas
en el apartado 2 del presente anexo.

Para elaboraciones diferentes al método tradicional (Champenoise) debera indicarse
el método utilizado en su etiquetado (método Charmat o Granvas).

7. Condiciones y limites de la acidificacion. 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 libros de registro oficiales.

8. Grado alcohdlico volumétrico natural. El grado alcohdlico volumétrico natural
minimo para vinos acogidos a la Denominacion de Origen La Mancha, sera para vinos
blancos y rosados de 10°5% vol. y para vinos tintos 11,5 % vol., para los vinos naturalmente
dulces el grado alcohdlico natural sera superior a 15% vol. y el grado alcohdlico volumétrico
adquirido no inferior a 13% vol.

Excepcionalmente, en casos de cosechas con condiciones climatoldgicas extremas y
a peticion del 6rgano de gestion de la Denominacion de Origen «La Manchay, podria
autorizarse puntualmente por el Director General competente en materia agroalimentaria,
elaboraciones con grado alcohdlico volumétrico natural inferior al minimo indicado en el
parrafo anterior, siempre dentro de los limites establecidos en la normativa vigente.

9. Analisis y evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas de los vinos.

9.1 Joven o nuevo: vinos blancos, rosados y tintos, que podran ser secos, semisecos,
semidulces y dulces. Son vinos obtenidos en la misma campanfa vitivinicola en la que se
etiquetan.

i) Secos: Si el contenido de azucar residual es inferior o igual a 4 g/l.

i) Semisecos: Si supera el contenido en azucar residual indicado para los vinos
Secos, hasta un méaximo de 12 g/l.

iii) Semidulces: Si supera el contenido en azucar residual de los vinos semisecos,
hasta un méaximo de 45 g/l.

iv) Dulces: El contenido minimo de azucar residual sera de 45 g/l.

Caracteristicas del analisis fisico-quimico de los vinos jévenes o nuevos:

Acidez total minima 4 g/l expresada en acido tartarico.

Acidez volatil maxima 8,33 meq/l (0,50 g/l expresada en acido acético).

El anhidrido sulfuroso total sera inferior a 140 mg/l para blancos y rosados y 130 mg/l para
los vinos tintos. Los vinos con un contenido en azucar residual igual o superior a 5 g/l no podran
exceder de 190 mg/l para vinos blancos y rosados, y 180 mg/l para los vinos tintos.

La intensidad colorante minima para los vinos tintos sera de 7 u.a. (suma de las
absorbancias a 420, 520 y 620 nanémetros).

9.2 Tradicional: podran ser secos, semisecos, semidulces, dulces y naturalmente
dulces:

i) Secos: Si el contenido de azucar residual es inferior o igual a 4 g/l.

i) Semisecos: Si supera el contenido de azucar residual de los vinos Secos, hasta un
maximo de 12 g/l.

iii) Semidulces: Si supera el contenido en azucar residual de los vinos Semisecos,
hasta un maximo de 45 g/I.

iv) Dulces: El contenido minimo de azucar residual sera de 45 g/l.
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Caracteristicas del analisis fisico-quimico de los vinos tradicionales secos, semisecos
semidulces y dulces:

Acidez total minima 4 g/l expresada en acido tartarico.

Acidez volatil maxima 10,00 meg/l (0,60 g/l expresada en acido acético).

El anhidrido sulfuroso total sera inferior a 140 mg/l para blancos y rosados y 130 mg/I
para tintos. Los vinos con un contenido en azucar residual igual o superior a 5 gr/l no
podran exceder de 190 mg/l en el caso de vinos blancos y rosados y 180 mg/l si se trata
de vinos tintos.

La intensidad colorante minima para los vinos tintos sera de 7 u.a. (suma de las
absorbancias a 420, 520 y 620 nanémetros).

Caracteristicas fisco-quimicas de los vinos tradicionales naturalmente dulces:

Acidez total minima 4 g/l expresada en acido tartarico.
Acidez volatil maxima 20 meq/l (1.2 g/l expresada en acido acético).
Anhidrido sulfuroso total inferior a 250 mg/l.

9.3 Vino roble. Caracteristicas del analisis fisico-quimico de los vinos envejecidos en
barrica de roble:

Acidez total minima 4 g/l expresada en acido tartarico.

Acidez volatil maxima 10,00 meq/I (0,60 g/l expresada en acido acético)

El anhidrido sulfuroso total sera inferior a 140 mg/l para blancos y 130 mg/l para
tintos.

La intensidad colorante minima para los vinos tintos sera de 6 u.a. (suma de las
absorbancias 420, 520 y 620 nandémetros).

9.4 Crianza, reserva y gran reserva. Caracteristicas del andlisis fisico-quimico de los
vinos blancos y tintos:

Acidez total minima 4 g/l expresada en acido tartarico.

Acidez volatil maxima para los vinos de Crianza sera 12,50 meq/I (0,75 g/l expresada
en acido acético) y 16,66 meq/l (1 g/l. expresada en acido acético) para los vinos de
Reserva y Gran Reserva. Excepcionalmente, a propuesta del Organo de Gestién de la
Denominacion de Origen La Mancha, y previo informe favorable del Comité de Gestién de
los v.c.p.r.d. del Ivicam, mediante resolucion de la Direccion General competente en
materia agroalimentaria, se podra autorizar el aumento de la acidez volatil maxima en los
vinos de Gran Reserva.

El anhidrido sulfuroso total sera inferior a 160 mgl/l.

La intensidad colorante minima para los vinos tintos de Crianza sera de 6 u.a. (suma
de las absorbancias a 420, 520 y 620 nandmetros), mientras que para los de reserva y
gran reserva sera de 5 u.a. (suma de las absorbancias a 420, 520 y 620 nanémetros).

Podra superarse la acidez volatil expresada en acido acético en 0,06 g/l por cada
grado de alcohol que supere el 12 % vol., hasta un maximo de 1,2 g/l (20 meqg/l).

9.5 Vino de aguja. Caracteristicas del analisis fisico-quimico de estos vinos:

Acidez total, en acido tartarico, superior a 4 g/l.

Extracto seco no reductor: de 12 a 20 g/I.

Acidez volatil maxima: 10,00 meg/l (0,60 g/l expresada en acido acético).
Sobrepresion CO2 (a 20 ° C): No inferior a 1 atmdsfera ni superior a 2’5 atmdsferas.

9.6 Espumoso: podran ser blancos y rosados, y contendran, como consecuencia de
su elaboracién especial, gas carboénico de origen enddgeno y una graduacion alcohdlica
adquirida minima de 10,5% vol.»

El vino base utilizado, debera tener las caracteristicas analiticas reflejadas para los
vinos Jévenes o Tradicionales.
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Los vinos Espumosos se denominaran, atendiendo a su riqueza en azucar residual,
como sigue:

Brut nature: de 0 a 3 g/l, esta mencién unicamente podra utilizarse para el vino espumoso
al que no se afada azucar después del deglello.

Extra brut: de 0 a 6 g/I.

Brut: de 6 a 15 g/l.

Extra seco: de 12 a 20 g/l.

Seco: de 17 a 35 gr/l.

Semiseco: de 33 a 50 g/l.

Dulce: superior a 50 g/l.

Si, de acuerdo con el contenido en azucar residual, fuera posible utilizar dos de las
denominaciones indicadas, el elaborador utilizara unicamente una de ellas, a su eleccion.

Las caracteristicas analiticas, terminada su elaboracion, seran las siguientes:

Acidez total, en acido tartarico, superior a 4 g/l.

Extracto seco no reductor: de 12 a 20 g/I.

Acidez volatil maxima: 11,66 megq/l (0,70 g/l expresada en acido acético).

Sobrepresion CO2 (a 20 ° C): Superior a 5 atmodsferas.

9.7 Tolerancias. Las tolerancias maximas admisibles en la determinacion analitica de
los vinos de la Denominacién de Origen La Mancha seran las siguientes:

Grado alcohdlico volumétrico adquirido: £ 0,2 % vol.
Acidez total: + 0,3 g/l.

Acidez volatil: + 3 meq/I.

Anhidrido sulfuroso: + 15 mg/l.

Intensidad colorante: + 0,5 u.a.

10. Analisis y evaluacion de las caracteristicas organolépticas.
10.1  Vino joven o nuevo:
a) Vinos blancos secos:

Fase visual: oscilan de los tonos verdosos a amarillo sin llegar a dorado.
Fase olfativa: francos, afrutados y con aromas primarios.
Fase gustativa: ligeramente acidos y equilibrados.

b) Vinos blancos fermentados en barrica:

Fase visual: oscilan de tono amarillo suave a dorado.

Fase olfativa: aromas limpios de fruta, equilibrados con los que proporciona la
barrica.

Fase gustativa: equilibrados, con postgusto que recuerda la barrica.

¢) Vinos blancos semisecos, semidulces y dulces:

Fase visual y olfativa: sera coincidente con los secos.
Fase gustativa: equilibrados en relacion con su graduacién alcohdlica, acidez y
contenido de azucares residuales.

d) Vinos rosados secos:

Fase visual: de color rosaceo a rojizo tenue.
Fase olfativa: francos, frutales y/o florales.
Fase gustativa: ligeramente acidos, equilibrados y con un gusto afrutado.

e) Vinos rosados semisecos, semidulces y dulces:

Fase visual y olfativa: sera coincidente con los secos.
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Fase gustativa: equilibrados en relacion con su graduacion alcohdlica, acidez y
contenido de azucares residuales.

f) Vinos tintos secos:

Fase visual: de color rojo violaceo a granate.
Fase olfativa: francos, afrutados y con aromas primarios.
Fase gustativa: tanicos y equilibrados en alcohol/acidez, persistentes y frutales.

g) Vinos tintos fermentados en barrica:

Fase visual: de color rojo violaceo a rubi.

Fase olfativa: aromas limpios de fruta, equilibrados con los aromas que proporciona la
barrica.

Fase gustativa: equilibrados, con postgusto que recuerda la barrica.
h) Vinos tintos semisecos, semidulces y dulces:

Fase visual y olfativa: sera coincidente con los secos.
Fase gustativa: equilibrados en relacion con su graduacién alcohdlica, acidez y
contenido de azucares residuales.

i) Vinos tintos de maceracién carbénica:

Fase visual: de color rojo violaceo a granate.
Fase olfativa: francos, afrutados y con aromas primarios.
Fase gustativa: tanicos y equilibrados en alcohol/acidez, persistentes y frutales.

10.2 Vino tradicional:
a) Vinos blancos secos:

Fase visual: de color amarillo en sus diferentes tonalidades.
Fase olfativa: francos y limpios.
Fase gustativa: ligeramente acidos y persistentes.

b) Vinos blancos fermentados en barrica:

Fase visual: de color amarillo a dorado.

Fase olfativa: aromas limpios de fruta, equilibrados con los que proporciona la
barrica.

Fase gustativa: equilibrados, con postgusto que recuerda la barrica.

c) Vinos blancos semisecos, semidulces y dulces:

Fase visual y olfativa: sera coincidente con los secos.
Fase gustativa: equilibrados en relacion con su graduacién alcohdlica, acidez y
contenido de azucares residuales.

d) Vinos naturalmente dulces:

Fase visual: coincidente con los secos y glicérico.

Fase olfativa: intensidad aromatica alta, que recuerda a pasas, frutas de hueso y
especias.

Fase gustativa: aterciopelado, con recuerdo al arrope y final largo.

e) Vinos rosados secos:

Fase visual: de color rosaceo a rojizo tenue.
Fase olfativa: francos y florales.
Fase gustativa: ligeramente acidos y equilibrados.
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f) Vinos rosados semisecos, semidulces y dulces:

Fase visual y olfativa: sera coincidente con los secos.
Fase gustativa: equilibrados en relacion con su graduacién alcohdlica, acidez y
contenido de azucares residuales.

g) Vinos tintos secos:

Fase visual: de color rojo violaceo a granate.
Fase olfativa: francos, afrutados y con aromas primarios.
Fase gustativa: taninos equilibrados en alcohol/acidez y persistentes.

h) Vinos tintos fermentados en barrica:

Fase visual: de color rojo violaceo a rubi.
Fase olfativa: aromas limpios de fruta, equilibrados con los que proporciona la barrica.
Fase gustativa: equilibrados, con postgusto que recuerda la barrica.

i) Vinos tintos semisecos, semidulces y dulces:

Fase visual y olfativa: sera coincidente con los secos.
Fase gustativa: equilibrados en relacion con su graduacion alcohdlica, acidez y
contenido de azucares residuales.

j) Vinos tintos de maceracién carbonica:

Fase visual: de color rojo violaceo a granate.
Fase olfativa: francos, afrutados y con aromas primarios.
Fase gustativa: tanicos y equilibrados en alcohol/acidez, persistentes y frutales.

10.3 Vino roble:
a) Vinos blancos:

Fase visual: de color amarillo a dorado.
Fase olfativa: aromas de frutosos con toques a tostados y fondo avainillado.
Fase gustativa: notas de roble, frutosidad y persistentes.

b) Vinos tintos:

Fase visual: de color rojo granate a rubi.
Fase olfativa: francos, afrutados, con aromas primarios y avainillados.
Fase gustativa: persistentes y equilibrados, con aportaciones de vainilla.

10.4 Vino de crianza:

a) Vinos blancos

Fase visual: amarillo pajizo con reflejos dorados.
Fase olfativa: aroma limpios y con toques avainillados.
Fase gustativa: equilibrado, sabrosa y untuoso.

b) Vinos tintos:

Fase visual: con tonos rojo cereza, picota o rubi, pudiendo tener ligeros matices teja.
Fase olfativa: aromas limpios e intensos, con notas frutosas y avainilladas.
Fase gustativa: suaves, sabrosos y vivos.

10.5 Vino de reserva:
Fase visual: oscilan entre el rojo cereza y los matices atejados.

Fase olfativa: con ligeras notas frutales y vainilla.
Fase gustativa: suaves, frutosos y equilibrados.
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10.6 Vino de gran reserva:

Fase visual: su gama de colores oscila entre rojo cereza algo evolucionado y teja-
anaranjado.

Fase olfativa: con notas de tostados y vainilla.

Fase gustativa: redondos, suaves, equilibrados y con estructura.

10.7 Vino de aguja:

Fase visual: con burbuja; con distintas tonalidades de amarillo para blancos, rosaceos
para los rosados y rojo violaceo para los tintos.

Fase olfativa: blancos con aromas frutales, y rosados y tintos, con aromas intensos
que recuerdan frutos rojos.

Fase gustativa: amplios y equilibrados, con postgusto afrutado y destacando el
carbodnico.

10.8 Vino espumoso:

Fase visual: para blancos tonos pélidos a dorados y brillantes, y tonos palidos rosados
para los rosados. Burbuja fina y persistente.

Fase olfativa: aromas limpios y frutales.

Fase gustativa: amplios y equilibrados.

ANEXO Il

Correccion de errores de 3 de mayo de 2010, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo
Rural, a la Orden de 13 de octubre de 2009, por la que se establecen las normas de
produccion y se regulan otras caracteristicas y condiciones de los vinos de la Denominacion
de Origen «La Manchay.

Habiéndose advertido errores en la publicacion de la Orden mencionada, publicada en el
DOCM n.° 212, de 30/10/2009, se procede a su subsanacion en los siguientes términos:

Uno. En el punto 6.2 del anexo, letra f, primer parrafo, donde dice: «Los vinos
Espumosos de calidad producidos en la regiéon determinada La Mancha deberan ajustarsey;
debe decir: «Los vinos Espumosos producidos en la DO La Mancha deberan ajustarse».

Dos. En el punto 6.2 del anexo, letra f, segundo parrafo, donde dice: «Para
elaboraciones diferentes al método tradicional (Champenoise) debera indicarse el método
utilizado en su etiquetado (método Charmat o Granvas)»; debe decir: «Para elaboraciones
diferentes al método tradicional debera indicarse el método utilizado en su etiquetado
(método Charmat o Granvas)».

Tres. En el punto 9.4 del anexo, donde dice: «El anhidrido sulfuroso total sera inferior
a 160 mg/l»; debe decir: «El anhidrido sulfuroso total sera inferior a 150 mg/I».

Cuatro. En el punto 9.6 del anexo, donde dice:

«Brut: De 6 a 15 g/l.

Extra Seco: De 12 a 20 g/I.
Seco: De 17 a 35 gr/l.
Semiseco: De 33 a 50 g/l.»
debe decir:

«Brut: Inferior a 12 g/l.
Extra Seco: de 12 a 17 g/l.
Seco: De 17 a 32 gr/l.
Semiseco: De 32 a 50 g/l.»
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Cinco. En el punto 10.5 del anexo, donde dice:

«Fase visual: oscilan entre el rojo cereza y los matices atejados.
Fase olfativa: con ligeras notas frutales y vainilla.

Fase gustativa: suaves, frutosos y equilibrados.»

Debe decir:

«Descripcion organoléptica de los vinos blancos reserva:

Fase visual: amarillo dorado.

Fase olfativa: aromas tostados y avainillados.

Fase gustativa: equilibrados, untuosos y conjuntados.
Descripcidon organoléptica de los vinos tintos reserva:

Fase visual: oscilan entre el rojo cereza y los matices atejados.
Fase olfativa: con ligeras notas frutales y vainilla.

Fase gustativa: suaves, frutosos y equilibrados.»

Seis. En el punto 10.6 del anexo, donde dice:

«Fase visual: Su gama de colores oscila entre rojo cereza algo evolucionado vy teja-
anaranjado.

Fase olfativa: Con notas de tostados y vainilla.
Fase gustativa: Redondos, suaves, equilibrados y con estructura.»
Debe decir:

«Descripcién organoléptica de los vinos blancos gran reserva:
Fase visual: amarillo dorado intenso.

Fase olfativa: persistentes y melosos.

Fase gustativa: redondos, suaves y estructurado.

Descripcidén organoléptica de los vinos tintos gran reserva:

Fase visual: Su gama de colores oscila entre rojo cereza algo evolucionado y teja-
anaranjado.

Fase olfativa: con notas de tostados y vainilla.
Fase gustativa: redondos, suaves, equilibrados y con estructura.»

Toledo, 3 de mayo de 2010.—EI Consejero de Agricultura y Desarrollo Rural, José Luis
Martinez Guijarro.
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