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Orden Foral de ıi dejulio de 1995, del Consejero de Agricultura, Ganaderıa 
y Montes del Gobierno de Navarra, a los efectos de su promoci6ri y defensa 
por la Administraci6n General del Estado en 108 a.mbitos nacional e inter
nacional. 

Disposici6n fmal. 

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicaci6n 
en el .BoletınOficial del Estado». 

Madrid', 23 de noviembre de 1995. 

ATIENZA SERNA 

llma. Sra. Secretarla general de A1imentaci6n e llmo. Sr. Director general 
de Politica A1imentaria. 

ANEXO 

Modificac16n de! Reglamento de la Denominaclôn de Origen .Navana» 
y de su Cons~o Regulador 

Primero.-Se introduce un nuevo articul0 11 bis, con el siguiente texto: 

-La elaboraciôn de 108 diferentes vinos amparados, se efectuara siguien
do la siguiente metodologia: 

Tintos: Fermentacion total 0 parcial en presencia de hollejos, de uvas 
tintas 0 tintas y blancas, previamente despalilladas 0 no. La proporciôn 
de uvas blancas no serB. superior al 10 por 100. 

Rosados: Fermentaci6n, en ausencia de hollejos, de mostos de uvas 
tintas, exclusivamente, obtenidos por sangrado sin intervenciôn de ning1in 
medio mecaruco que favorezca su extracci6n por aumento de presi6n 0 
provoque la rotura de hollejos por fricci6n, y previa maceraci6n de aquellos 
con los hollejos hasta la consecuciôn de la intensidad colorante adecuada. 
El rendimiento mmmo admitido de mosto de sangrado sera de 50 litros 
por cada 100 kilogramos de uva, rendimiento quepodni ser modificado 
por el Consejo Regulador en iguales condiciones y terminos en que se 
modifique el rendimiento de transformaciôn establecido en el articulo 11. 

Blancos: Fermentaci6n de mostos de uvas blancas, en ausencla de holle
jos y, en su caso, precedida de maceraciôn de estos con los hollejos. 

Vino de Ucor "Moscatel". Adici6n a mosto en fermentaci6n, 0 vino, 
procedentes de uvas de la variedad "Moscatel de Grano Menudo~, de gra
duaci6n alcohôlica natural no inferior a 12 por 100 yol, de alcohol vınico 
de contenido alcohôlico igual 0 mayor a 96 por 100 yol, 0 de la mezCıa 
de este con mosto. En el caso de ser sometidos a proceeso de enveje
cimiento, podniaiiadirse mo~to concentrado .aı fuego directo, de las varie
dades "Moscatel de Grano Menudo y/o Garnacha".» 

Segundo.-El artıculo ·14 tendra la siguiente nueva redaccci6n: 

«14.1 Todos 108 vinos amparados por la denominaciôn de origen "Na
varra" que se sometan a envejecimiento 0 crianza, de conformidad con 
10 establecido en el Real Decreto 157/1988, de 22 de febrero, cumplirƏ.n 
las siguientes normas: 

a) Crianza. EI periodo.de envejecimiento tendni una duraci6n no infe
rior a dos afios, de los que uno, como minimo, seni en barrica de roble, 
para los vinos tintos, y de seis meses, como minimo, para losvinos rosados 
yblancos. . 

b) Reserva. fara los vinos tintos el periodo de env~ecimiento tendra 
una duraciôn minima de tres afios en barrica de roble y botella, no siendo, 
en ningün easo, inferior a un ano el tiempo de pennanencia en ba.rrica 
de roble. 

Para los vinos rosados y blancos el periodo de envejecimiento tendni 
una duraci6n minima de dos afios en barrica de roble y botella, no siendo, 
en ning1in caso, inferior a medio afio el tiempo de permanencia en barrica 
de roble. . 

c) Gran Reserva.. Para los vinos tintos elperiodo de envejecimiento 
no sera inferior a dos anos en barrica de roble, seguido de tres anos 
en botella, tambien como minimo. 

Para 108 vinos rosados y blanC08 el periodo de envejecimiento tendra 
una duraci6n minima de cuatro aftos en Qarrica de roble y botella, no 
siendo inferiOl'~ en ning1İn caso, a medio afio el tiempo de permanencla 
en barrica de roble. 

2. En 108 vinos de licor "Moscatel" que se sometan a procesos de 
envejecimiento, este se ajustani a las 8iguientes normas: 

Envejecido en roble. El periodo de envejecimiento tendni una duraclôn 
minima de veinticuatro meses, de 108 que diec1.ocho, como minimo, seran 
en envase de roble. 

3. El comienzo de los procesos de envejecimiento 0 crianza no podra 
contabilizarse, en ning1İn caso, antes del dia 1 del mes de diciembre del 
mismo ano de la cosecha. 

Los envases de roble utilizados en el envejecimiento de los vinos seran 
barricas de una capacidad no superior a 350 litros, excepto para los vinos 
de Ucor "Moscatel". en cuyo caso seran de capacidad no superior a 650 
litros. ) . 

Durante el periodo de envejecimiento en envase de roble se aplicaran 
las pnicticas tradicionales, entre ellas el necesario nliınero de trasiegos 
hasta que el Vino alcance sus caracteristicas particulares.» 

Tercer().-EI articulo 15.1 tendni la siguiente nueva redacciôn:. 

-Los vinos amparados por la denominaci6ll' de origen son: 

Tintos y rosados: Seran vinos secoS con una graduaci6n alcoh6Uca 
volumetrica adquirida minima del 10 por 100 y m8.xima del 14 por 100 
para los vinos tintos, y del 13,5 por 100 para los rosados. 

Blancos: Tendran una graduaci6n alcoh6lica volumetrica adquirida 
minima del 10 por 100 y mwma del12,5 por 100, excepto en los elabo
rados con la variedad "Chardonnay" y fermentados en barrica, de capaci
dad no superior a 350 litros, en cuyo caso la ·graduaci6nm8x.ima sera 
del13,5 por 100. 

El contenido de azucar residual seni el establecido con caracter general 
para los vinos, seg1İn sean secos, semisecos, 8emidulces 0 dulces. 

Vino de licor"Moscatel". T~ndra una graduaciôn alcoh6lica adquirida 
minima, expresada en volumen, de115 por 100 y mıixima de! 18 por 100, 
y una graduaciôn alcoh6lica total minima, expresada igualmente en volu
men, superior a la graduaciôn' adquirida en no menos de un 4 por 100. 

La menci6n especifica tradicional "vino dulce natural" pod.ni emplearse 
en estos vinos siempre que su elaboraciôn se ajuste a 10 est.ablecido en 
el articulo 13.1 del Reglamento (CEE) 4252/88. 

En todos los vinos amparados, y en su fase de comercj.~JizaciÔn, no 
se admitira otra presencia de anhidrido carbônico que el end6geno, pro
cedente' de ·la fermentaci6n, y siempre que no sobrepase UI~ contenido 
de 500 mg/litro.» 

Cuarto.-La disposiciôn transitoriaquinta tendrƏ.la siguiente redacci6n: 

«Las bodegas inscritas en 108 registros correspondientes de la deno
minacian de origen "Navarra", que al 31 de diciembre de 1994 vinieran 
elaborando vinos de licor no amparados por la denominaci6n de origen 
con expresa autorizaci6n del Consejo Regulador, podnin seguir haciendolo ~ 
hasta el31 de diciembre del 2000, siempre que: 

a) Su elaboraciôn se efecttie, bajo expreso control del Consejo Regu
lador, con mostos, mistelas 0 vinos procederttes de zona ajena a la de 
la denominaciôn de origen y esta se lleve a eabo en instalaciones separadas 
de aquellas en las que se elaboren productos amparados. 

b) Su comercializaci6n se efecttie con marcas exclusiV8S para ellos, 
y estas sean conocidas y autorizadas por el Consejo Regulador.» 

26702 ORDEN de 23 de noviembre de 1995 por la que se ratifi,ca 
el Reglamento de la Derıominaci6rı de Origen -Queso Man
chego» y de su Consejo Regulador. 

EI Reglamento de la Denominaciôn de Origen «Queso Manchego» y de 
su Consejo' Regulador fue ratificado por Orden del Ministerio de Agri
cultura, Pesca y A1imentaciôn de 21 de dicieıtıbre de 1984. 

Solicitada modificaciôn del citado Reglamento por el Consejo Regu
lador, fue aprobado el nuevo Reglamento de la Denominaci6n de Origen 
cQueso MMchego» y de su C6nsejo Regulador por Or4en de la Consejeria 
de Agricultura y Medio Ambiente de la Junta de Comunidades de Castilla-La 
M~cha de 24 de marıo de 1995, redactada confonne a 10 dispuesto en 
la Ley 25/1970, de 2 de <Uciembre, y sus disposiciones complementarias, 
y de acuerdo con lascompetencias que se deter,minan en el Real Decreto 
3457/1983, de 5 de octubre, sobre traspaso de servicios del Estado ala 
Junta de Coıriunidades de Castilla-La Mancha en materia de agricultura, 
corresponde al Ministerio de Agricultura, Pesca y Aliınentaclôn conoceF-
y ratificar dicho Reglamento y transmitirlo a la Comisiôn de la Comunidad 
Europea, a 108 efectos previstos en el articulo 9 del Reglamento· (CEE) 
2081/92, de· 14 de julio, relativo a la protecci6n de las indicaclones geo
gr8.ficas y de ·ias denominaciones de origen de los productos agricolas 
y alimenticios. 

En su virtud dispongo: 
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Articulo unico. 

Se ratifica el texto del Reglamento de la Denominaci6n de Origen «Queso 
Manchego. y de su Consejo Regulador, aprobado por Orden de 24 de marzo 
de 1995, de la Consejeria de Agricultur.ı. y Medio Ambiente de la Junta 

. de Comunidades de Castilla-La Mancha, que figura como anexQ ala presente 
disposici6n, que el Ministerio de-Agricultura, Pesca y Alimentaci6n asume 
a los efectos de su promoci6n y defensa en el ambito nacional e inter
nacional. 

.. 
Disposici6n derogatoria unica. 

Qu~da derogada La Orden de este Departamento de 21 de diciembre 
de 1984, por la que se ratifica el Reglamento de la Denominaci6n de Origen 
.Queso Manchego» y su Consejo Regulador. 

Disposici6n final unica. 

La presente disposici6n entra.ri. en vigor el dia siguiente al de su publi
caci6n en el .Boletfn Oficial del Estado •. 

Madrid, 23 de noviembre de 1995. 

A11ENZASERNA 

Ilmos. Sres. Secretaria general de Alimentaci6n y Director general de Poli
tica Alimentaria. 

ANEXO 

Reglamento de la Denomlnac16n de Orlgeli -Queso Manchego» 
y su Cons~o Regulador 

CAPITULOI 

GeneraUdades 

Articulo 1. 

De acuerdo con 10 dispuesto en la Ley 25/1970, de 2 de diciembre, 
y en su Reglamento, aprobado por Decreto 835/1972, de 23 de marzo; 
en el Decreto 3711/1974, de 20 de diciembre; en el Real Decreto 728/1988, 
de 8 de julio; en el Reglamento CEE 2081/92, relativo a la protecci6n 
de las indicaciones geogııificas y de las denominaciones de origen de los 
productos agricolas y alimenticios, y en la Orden de 25 de enero de 1994 
por la que se precisa .la correspondencia entre la legislaci6n espa:fiola 
yel Reglamento CEE 2081/92, quedan protegidos con la Denominaci6n 
de Origen .Queso Manchego» los quesos tradicionalmente designados bıijo 
esta denominaci6n geogratica que, reuniendo las caracteristicas definidas 
en e8te Reglamento, hayan cumplido en su producci6n, elaboraci6n y·madu
raci6n todos los requisito8 exigidos en el mismo y en la legislaci6n vigente. 

Articulo 2. 

1. La protecci6n otorgada se extiende al nombre de la Denominaci6n 
de Origen y al nombre geogratico de La Mancha cuando este ultimo sea 
aplicado a quesos. 

2. Queda prohibida en otros quesos 0 productos lacteos la utilizaci6n 
de nombres, marcas, terminos, exı>resiones y signos que, por su similitud 
fonetica 0 gııifica con los nombres protegidos, puedan inducir a confusi6n 
con 108 que son objeto de esta Reglamentaci6n, aun en el caso. de que 
yayan precedidos por los terminos: «Tipo», «gusto., «estilo., «elaborado en., 
«madurado en., u otros anaIogos. 

Articulo 3. 

La defensa de la Denominaci6n de Origen, la aplicaci6n de su Regla
mento, la vigilancia del cumplimiento del mismo, ası como el fomento 
y control de la calidad de la leche y de los quesos amparados, quedan 
encomendados al Consejo Regulador, al organismo competente de la Junta 
de Comunidades de Castilla-La Mancha y al Ministerio de Agricultura, 
Pesca y Alimentaci6n en el ambito de sus respectivas competencias. 

CAPITULOII 

De la producclon de la leche 

ArticUıo 4. 

La zona de producci6n de leche apta para la elaboraci6n del «Queso 
Manchego. coincide con la zona de elaboraci6n y maduraci6n del mismo 
y esta' constituida por los terminos municipales que se relacionan a con
tinuaci6n: 

Albacete, Alcaraz, Balazote; Ballestero (El), Barrax, Bienservida, Bone
te, Bonillo (Ei), Casa de Lazaro, Casas de Juan Nuİiez, Cenizate~ Corral 
Rubio, Chinchilla de Montearag6n, Fuente Alamo, Fuensanta, Gineta (La), 
Hellin, Herrera (La), Higueruela, Hoya-Gonzalo, Lezuza, Madrigueras, Maho
ra, Masegoso, Minaya, Montalvos, Montealegre del Castillo, Motilleja, Navas 
de Jorquera, Munera, Ossa de Montiel, Peİias de San Pedro, Petrola, Pove
dilla, Pozohondo, Pozuelo, Robledo, Roda (La), San Pedro, Tarazona de 
la Mancha, Tobarra, Valdeganga, Villalgordo del Jucar, Villamalea, Villarro
bledo y Vıveros, de la provincia de Albacete. 

Abenojar, Albaladejo, Alcıizar de san Juan, Alcolea de Calatrava, Alcu
billas, Aldea del Rey, Alhambra, Almagro, Almedina, Almuradiel, Arenas 
de san Juan, Argamasilla de Alba, Argamasilla de Calatrava, Ballester08 
de Calatrava, Bola:fios de Calatrava, Cabezarados, Calzada de Calatrava, 
Campo de Criptana, Caİiada de Calatrava, Caracuel, Carri6n de Calatrava, 
Carrizosa, Castellar de Santiago, Ciudad Real, Corral de Calatrava., Cortij08 
(Los), C6zar, Daimiel, Fernancaballero, Fuenllana, Fuente del Fresno, Gra
natula de Calatrava, Herencia, Labores (Las), Luciana, Malag6n, Manza
·nares, Membrilla, Mestanza, Miguelturra, Montiel, Moral de Calatrava, 
Pedro Muitoz, Pic6n, Piedrabuena, Poblete, Porzuna, Pozuelo de Calatr.ı.va, 
Pozuelos de Calatrava (Los), Puebla. del Principe, Puerto L8pice, Puer
tollano, Retuerta del Bullaque, Ruidera, San Carlos del Valle, San Lorenzo 
de Calatrava, S~ta Cruz de 10s C8ftamos, Santa Cruz de Mudela, Socue
llamos, Solana (La),' Terrinches, Tomelloso, Torralba de Calatrava, Torre 
de Juan ·Abad, Torrenueva, Valdepeİias, Valenzuela de Calatrava, Villa
hermosa, Villamanrique, Villamayor de Calatrava, Villanueva de Fuente, 
Villanueva de los Infantes, Villanueva de San Carlos, Villar del Pozo, 
Villarrubia de 108 Ojos, Villarta de San Juan y Viso del Marques, de la 
provincia de Ciudad Real. . 

Abia de la Obispalia, Acebr6n, Alarc6n, Alberca de Zancara (La), Alc8zar 
del Rey, Alconchel de la Estrella, Almarcha (La), Almendros, Almod6var 
del Pinar, Almonacid del Marquesado, Altarejos, Atalaya del Ca:fiavate, 
Barıijas de Melo, Barchin del Hoyo, Belinch6n, Belmonte, Belmontejo, Boni
Ua, Buenache de Alarc6n, Campillo de Altobuey, Ca:fiadajuncosa, Ca:fiavate 
(El), Caracen,illa, Carrascosa de Haro, C~cosa del Campo, Campos del 
Paraiso, Casas de Benitez, Casas de Fernando Alonso, Casas·de Guijarro, 
Casas de Haro, Casas de los Pinos, Casasimarro, Castillejo de Iniesta, Cas
tillejo del Romeral, Castillo de Garcimuİioz, Cervera delLlano, Cuevas 
de Velasco, Enguidanos, Fresneda de Altarejos, Fuente de Pedro Naharro, 
Fuentelespino de Haro, Gabald6n, Gr3.l\ia de Iniesta, Herrumbrar (El), Hino
josa (La), Hinojosos (Lös), Hito (Ei), Honrubia, Hontanaya, Hontecillas, 
Horcajada de la Torre, Horcajo de Santiago, Huelves, Huerta de la Obispalıa, 
Huete, Iniesta, Ledaİia, Leganiel, Loranca del Campo, Mesas (Las), Min
glanilla, Moncalvillo de Huete, Monreal del LIano, Montalbanejo, Montalbo, 
Mota de Altarejos, Mota del Cuervo, Motilla de Palancar, Olivares del Jucar, 
Olmedilla de Alarc6n, Olmedilla del Campo, Ossa de la Vega, Palomares 
del Campo, Paracuellos, Paredes,Parra de las Vegas (Las), Pedernoso (El), 
Pedroİieras (Las), Peral (EI), Peralada (La), Pesquera (La), Picazo (EI), 
Pinarejo, Pineda de Cigüela, Piqueras del Castillo, Portalrubio de Gua
damejud, Poveda de la Obispalia, Pozoamargo, Pozorrubio, Pozoseco, Pro
vencio (El), Puebla de Almenara, Puebla de Don Francisco, Puebla del 
Salvador, Quintanar del Rey, Rada de Haro, Rozalen del Monte, Rubielos 
Altos, Rubielos Bajos,.Saceda del Rio, Saceda-Trasierra, Saelices, San CLe
mente, San Lorenzo de la Parrilla, Santa Maria del Campo Rus, Santa 
Maria de los LIanos, Sisante, Solera de Gabald6n, Taranc6n, Tebar, Torre
joncillo de! Rey, Torrubia del Campo, Torrubia del Castillo, Tresjuncos, 
Tribaldos, UcIes, Valdecolmenas de Abajo, Valdemoro del Rey, Valeras 
(Las), Valhermoso de la Fuente, Valparaiso de Abıijo, Valparaiso de Arriba, 
Valverde de Jucar, Valverdejo, Vara del Rey, Verdelpino de Huete, Vellisca, 
Villaescusa de Haro, Villagarcia del LIano, Villalgordo del Marquesado, 
Villalpardo, Villalba del Rey, Villamayor de Santiago, Villanueva de Gua
damejud, Villanueva de la Jara, Villar de Ca:fias, Villar de Aguila, Villar 
de la Encina, Villar de Maestre, Villar de Olalla, Villarejo de Fuente, Villarejo 
Periesteban, Villarejo Seco, Villares del Saz" Villaınıbio, Villarta, Villas 
de la Ventosa, Villasde Naharros, Villaverde y Pasaconsol, Zafra de Zancara 
y zarza de Tajo, de la provincia de Cuenca. 
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Ajofrin, Alameda d,e la Sagra, Abarreal de Tajo, Almonacid de Toledo, 
Almorox, Aİlover de Tajo, Arcicôllar, Arges, Barcience, Bargas, Borox, Bur
guillos de Toledo, Burujôn, Cabafıas de la Sagra, Cabafıas de Yepes, Cabe
zamesada, Camarena, Camarenilla, Camunas, Carm~na, Carpio de Tajo 
(El), Carra.nque, Casarrubios del Monte, Casasbuenas, Cedillo del Condado, 
Ciruelos, Cobeja, Cobisa, Consuegra, Corral de Almaguer, Cuerva, Chozas 
de Canales, Chueca, Dosbarrios, Escalona, Escalonilla, Esquivias, Fuen
salida, Gaıvez, Gerindote, Guadamur, Guardia (La), Huecas, Huerta de Val
decarabanos, lliescas, Layos, Lillo, Lominchar, Madridejos, Mag8n, Man
zaneque, Maqueda, Maıjaliza, Masc8.!"8que, Mazarambroz, Menasalbas, Men
trida, Miguel Esteban, Mocejôn, Mora, Nambroca, Navahermosa, Noblejas, 
Noez, Noves, Numancia de la Sagra, Ocafıa, Olias del Rey,Ontigola, Orgaz, 
Palomeque, Pantoja, Polan, Portillo de Toledo, Puebla de Almoradiel (La), 
Puebla de Monta!ban (La), Pulgar, Quero, \ Quintanar de La Orden, Quis
mondo, Recas, Rielves, Romeras (EI), San Martin de Montalban, Santa 
Cruz de la Zarza, Santa bruz de Retamar, Sesefıa,. Sonseca, Tembleque, 
TQboso (Ei), Toledo, Torre de Esteban Hambran (La), Torrijos, Totanes, 
Turleque, Ugena, Urda, Val de Santo Domingo, ValmojOOo, Ventas con Pefıa 
Aguilera (Las), Ventas de Retamosa (Las), Villacafıas, Villa de Don Fadrique 
(La), Villafranca de los Caballeros, Villaluenga de la Sagra, Villamiel de 
Toledo, Villaminaya, Villamuelas, Villanueva de Alcardete, Vıllanueva de 
Bogas, Villarejos de Montalban, Villarrubia de Santiago, Villaseca de la 
Sagra, Villasequilla de Yepes, Villatobas, Viso de San Juan (Et), Yebenes 
(Los), Yeles, Yepes, Yuncler, Yunclillos y Yuncos, de la provincia de Toledo. 

Articulo .5. 

1. La leche .que se utilİce para la elaboraci6n del «Queso Manchego» 
sera exclusivamente de ovejas de raza manchega. 

2. EI Consejo Regulador fomentara la constituci6n de rebafıos oVİnos 
de raza manchegacon las dimensiones 6ptimas que permitan su adecuada 
explotaci6n, pudifmdo promover las medidas tendentes a. ta! fin. 

3. Las instalaciones y la alimentaciôn, para la explotaci6n del g8na.do 
ovino, dedicado a la producci6n de leche con destino a la elaboraci6n 
del queso manchego seran supervisadas por el ConsejQ Regulador, a los 
efectos de inscripciônen los Registros a los que se refieren los articu-
108 13y 14. ./ 

Articulo 6. 

La leche sera el producto natural integro obtenido del ordefıo de ovejas 
sanas, que reuna.las condiciones que a continuaci6n se relacionan: 

a) La leche estara exenta de calostros y pr{)ductos medicamento
sos, etc., que puedan incidir negativamente en la elaboraci6n, maduraei6n 
y conservaci6n del queso, ası como en las condiciones higienicas y sani
tarias del mismo. 

b) Las caracteıisticas de la leche seran: 

Materia grasa:6,5 por 100 mimimo. 
Lactosa: 4'por 100 minimo. 
Proteinas: 4,5 por 100 mfnimo. 
Extracto seco util: 11 por 100 mınimo. 
Impurezas macrosc6picas: Inferior al grado 3 de la norma UNE 34.100: 
Acidez (Dornic): 25° mıixima. 
Prueba de reductasa con azul de metileno: 3 h. minimo. 
Cenizas: 0,8 por 100 mwmo. 

Tanto los parıimetros microbiol6gicos como las sustancias farmaco-
16gicamente activas que pueda contener la leche se adaptanin a lanor
mativa comunitaria vigente en ese momento. 

c) EI Consejo Regulador podra revisar las cifras precedentes al objeto 
de adaptar las modificaciones que procedan. 

Articuıo 7. 

1. EI ordefıo de las ovejas se llevara a cabo con el mayor esmero 
e higiene posibles, para obtener una leche limpia, con reducida conta-
minaci6n y carga mİcrobiana. . 

2. La leche se conservara a Ja temperatura adecuada inferior a 4 °C, 
para evitar el desarrollo microbiano, para 10 cual el Consejo Regulador 
promovera la creaci6n de estfmulos para las explotaciones que posean 
o insta!en tecnicas adecuadas para el enfriamiento lento y conservaci6n 
de la leche antes de su recogida. 

3. La recogida y transporte de la leche se realizarıi en- buenas cori
diciones higienicas, en cisternas isotermicas 0 frigorificas 0 cualquier otro 
sistema que garantice que la calidad de la misma no se deteriore, siendo 
vigiladas y controladas estas operaciones por el Consejo Regulador. 

CAPrrULO III 

De la elaboraclon y maduraeiôn 

Articul08. 

La zona de elaboraci6n y maduraci6n del Queso Manchego coincide 
exactamente con la zona de producci6n de leche. 

Artic1.iıo 9. 

Las tecnicas empleadas en la manipulaci6n de la leche y queso, el 
control de elaboraciôn, maduraci6n y conservaci6n, seguinin 108 procesos 
o practicas que se citan en el artfculo siguiente y que tienden a obtener 
productos de la mwma calidad, İnanteniendo los caracteres tradicionales 
delqueso amparado por la Denominaci6n de Origen. 

Los controles y asesoramientos que practique el Consejo Regulador 
se podran verificar sobre cualquiera de las fases 0 desde el ordefıo de 
las ovejas, expedici6n, y transporte del producto. Siempre unica y exclu
sivamente referido al producto amparado. 

Articulo 10. 

1. Cuajada.-La coagulaci6n de la leche se provocara con cuajo natural 
u otras enzimas coagulantes que esten legalmente autorizados. 

Para este proceso, la leche sera calentada a 28-3~ durante cuarenta 
y cinco a sesenta minutos. 

La cuajada obtenida sera sometida a cOrtes sucesivos hasta conseguir 
granos de tamafıo de 5 a 10 millmetros. Posteriormente, se agita toda 
la masa y se procede a un recalentamiento de la misma hasta alcanzar 
de modo paulatino una temperatura mıixima de 40 °C. 

No se autorizara para la elaboraciôn de queso manchego la adici6n 
de ningUn tipo de caseinato, ni de leche en polvo, ni adici6n de ninguna 
clase de materia grasa, incluida la mantequilla. 

2. Moldeado.-EI moldeado se consigue introduciendo la cuajada en 
moldes cillndricos, Estos moldes dispondrıin de los adecuOOos relieves 
para imprimir en las caras del queso la caracteristica «fio ... y en los IOOos 
la «pleita» y tendran el ta.mai\o precisopara que 108 quesos, una vez curados, 

- presenten la forma, dimensiones y peso que son peculiares en los mismos. 
3. Prensado.-Una vez la cuəjada en los moldes, se la somete a pren

sado en las prensas OOecuOOas para este fın. Durante esta operaci6n se 
procedera a la aplicaci6n de la placa de caseina que ident1fica cada pieza 
individualmente, la cual sera suministrOOa por el Consejo Regulador. 

4. Salado.-EI proceso siguiente es la salaz6n)· que puede ser hdmeda 
o seca, aplicandose a veces las dos modalidades. S610 se utilizarıi cloruro 
s6dico y la duraci6n m8.xiına sera de cuarenta y ocho horas en caso de 
inmersi6n en salmuera. 

Articulo 11. 

La maduraci6n de los quesos amparados por la Denomİnaciôn de Origen 
«Queso Manchego» tendra una duraci6n no inferior a sesenta dias, contados 

. a partir de -la fecha del moldeado. Durante este perfodo. se aplicaran las 
practicas del volteo y limpieza necesanas hasta que el queso adquiera 
sus caracteristicas peculiares. 

EI Consejo Regulador podra establecer un tiempo superior de madu
raci6n, asi como las normas de manipulaci6n y limpieza de las camaras. 
Asimismo, podra aprobar 0 denegar otros lugares que pudieran ser soli
citados como locales de maduraci6n, hasta su salida al mercado. 

CAPITULOIV 

Caracteristicas de los que80s 

Articulo 12. 

1. El queso manchego es un queso graso, elaborado excluşivamente 
con leche deoveja de la raza Manchega y con una maduraci6n minima 
de sesenta dias. La leche puede ser cruda 0 pasterizada; en el caso que 
se elabore con leche cruda procedente de ganaderfas propias y/o de gana-
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derias ubicadas en terminos rnunicipaleslimitrofes allugar de fabricacl6n, 
el que89 se denornina artesano. 

2. Al terrnino de su rnadurac16n, presentani tas siguientes caracte-
risticas ıısicas: 

Forma: Cilindrica con caras sensiblemente planas. 
Altura: Entre 7 y 12 cent1rnetros. 
Dia.metro: Entre 9 y 22 centiınetros. 
Peso: Entre 1 y 3,5 kilogramos. 
Corteza: Dura, de color arnarillo p8lldo 0 verdoso-negruzco,· en el caso 

de que no se lirnpie la superficie de los mohos desarrollados durante la 
maduraci6n. La corteza debe presentar tas impresiones de 108 moldes 0 
«pleitasıı en la superficie lateral.y de la «ilol"» en tas caras planas. Se encon
traııi libre de parisitos (acaros, etc.). 

Pasta: Firme y compacta, de color variable, desde el blanco hasta el 
marfil-arnarillento, pudiendo presentar ojos pequei\os desigualrnente repar
tidos . .Ai:oma y sabor caracterlsticos. 

Y las siguientes caracterlsticas ffsico-qufrnicas: 

pH: 4,8 a 5,8. 
Extracto seco: Minimo 55 por 100. 
Grasa: Minima del 60 por 100 sobre el extracto seco. 
Indice de refracci6n a 40 OC. dell,4630 a11,4557. 
Para la deteccl6n de leches extıaiias se aplicani la normativa con

templada en el Real DecretO 1533/1991, de 18 de octubre, por et que se 
aprueban los metodos oficia1es de aruilisis de leche y productos ıacteos. 

Protefna total sobre el extracto seco: 30 por 100 rnfnirno. 
Cloruro s6dico: M8.xirno 2,3 por 1~. 

Los lfrnites m8.xirnos microbiol6gico.~ ~~.:. . 

«Escherichia, ~: M8.ximo 1 x IOS col/gramo. 
~St4philococus aureusıı: M8.xirno 1 x 1()2 col/gramo. 
.Salrnonella shigella»: Ausencia en 25 gramos. 
«List:eria ınonocitogenes»: Ausencia en 25 ~os. 

3. Los quesos debenin presentar las caracterlsticas relacionadas en 
el punto 2 y las cualidades organolepticas propias de 108 mismos, espe
cia1rnente en cuanto a color, aroma y sabor. Los quesos que no retinan 
las anteriores caracteristicas organolepticas 0 108 que ajuicio del.Consejo 
RegulMor no hayan adquirido las caracterlsticas organoIepticas exigibles 
en los rnismos, no podnin ser arnparados por la Denominaci6n de Origen 
cQueso Manchegoı y senin descalificados en·la forma que se precept1ia 
en los articUıos 30 Y 38. 

CAPlTULOV 

Artfculo 13. 

1. Por el Consejo Regulador se llevaran los siguientes Registros: 

a) Registro de Ganaderias. 
b) Registro de Queserias Artesanales. 
c) Registro de Locales de Maduraci6n. 
d) Registro de Centros de Recogida y Grupos de Oferta de Leche. 
e) Registro de Queserias Industriales. 

2. Las peticiones de inscripci6n se diriginin al Consejo Regu1ador 
acompai\ando 108. datos, documentos y comprobantes que en cada caso 
sean requeridos por las disposiciones y norrnas vigentes en. los impresos 
que estableıca el Consejo. . 

3. El Consejo Regulador denegani las inscripciones que no se ~usten 
a los _ preceptos de este Reglarnento 0 a los acuerdos adoptados por el 
Consejo sobre condiciones complementarias de car8.cter tecnico que deban 
reunir las ganaderias, queserias e instalaciones de maduraci6n. 

4. La inscripci6n en estos Registros no exime a los interesados de 
la obligaci6n de inscribirse en aquellos Registros que,con canicter general, 
esten establecidos. 

5. En las instalaciones inscritas en 108 Registros debera existir una 
neta separaci6n entre materia prima y su proceso de elaboraci6n, alrna
cenarni~mto. 0 rnanipulııci6n de 108 productos destinados a ser arn~arados 
por la Denominaci6n de Origen y tas que no esten destinadas aeste fin. 

6. El ConscUo Regulador podni suspender 0 anular la inscripci6n de 
una empresa cuando 108 titulares de la misrna no se atuvieran a 10 dispuesto 
en el Reglarnento, suspensi6n. que podııi aplicarse con car8.cter ternporal 
cuando se cornpruebe que carece de actividad 0 no haya comercializado, 

amparado por !aDenoıninacion de Origen, al ~enos, el 50 por 100 de 
la producci6n de leche recibida amparada en sus instalaciones. 

7. La inscripciôn en los Registros seni voluntaria, al igual que la corres
pondiente baja en los mismos. Una vez producida esta, debeni transcurrir 
un periodo de tiempo de doce meses antes de proceder a unanueva ins
cripCi6n, salvo cambio de. titularidad. 

Art{culo 14. 

1. En el Registro de Ganaderias se inscribinin tas situadas en 108 
municipios relacionados en el artfculo 4 que, reuniendo las condiciones 
establecidas en este Reglamento, quieran destinar su produCci6n de leche 
ala e1aboraci6n de queso manchego. 

2. En la inscripci6n figuraran: Nombre del propietario, terrnino muni
cipal, mimero de cartilla ganadera, mimero de hernbras reproductola8 
y todos aquellos datos que· se consideren necesarios por el Consejo Regu
lador, para la clasificaci6n, ıoca1izaci6~ y adecuada identificaci6n de la 
ganaderia inscrita. 

Artfculo 15. 

1. En 108 Registros de Queserias se inscribinin las instalaci.Q!~Ə que 
esten situadas en la zona de eJaboraci6n y que f!! c.}:!:ıı~jo Regulador. con
sidere aptas para elaborar qL!~ fr.r.; puedan optar a ser protegidos por 
la Denominari1~ ~ Ürigen. ' 

Z. En la inscripci6n figuranin: Nombre del propietario 0 arrendatario, 
en su caso; raz6n socia1, localidad y zona de emplazimiento; caracterlsticas, 
capacidad de elaboraci6n, maquinaria, sistema de e1aboraci6~, y cuantos 
datos sean precisos para la perfecta identificaci:6n y catalogaci6n de la 
queseria. ED el caso de que la queseria disponga de ca.mar88 de maduraci6n, 
se hara constar esta circunstancia, aSi como tas caracterlsticas y capacidad 
de las mismas. 

A tal fin, se acompai\ara un plano 0 croquis a escala conveniente, 
donde queden reflejados todos los deta1les de construcci6n e insta1aciones. 

3. En e1caso de que 108 titulares de la ernpresa quesera no sean 
propietarios de 10s locales, se hara conştar esta circunstancia, indicando 
el nombre del propietario. El ConscUo Regulador se reserva la facultad 
de denegar la inscripci6n en et Registro correspondiente, cuando et con
trato no ofrezca l8s debidas garantias de continuidad y estricto curnpli
miento del Reglarnento. 

4. EI Consejo Regulador se l'e$erva la facultad de autorizar el registro 
de nuev'as queserias cuando -tas mismas no cuenten con la posibilldad 
de obtener leclıe arnparada 0 las circunsumcias de1 mercado 10 exijan 
por eXıStir excedentes de producto arnparado .. 

5. Las queserias industria1es que posean otras lineas de produccion 
distintas del queso rnanchego, 10 hanin constar expresarnente en elmomen
to de su inscripci6n. 

6. Cuando una· queseria no elabore producto arnparado duran~ un 
periodo continuado de doce meses, sin ·raz6n justificada y docurnentada, 
causara b~a en 108 Registros correspondientes. 

Artfculo 16. 

1. En el Registro de Locales de Maduraci6n se inscribinin todos aque
llos situados en la zona de elaboraci6n que se dediquen exclusivarnente 
a la maduraci6n de queso manchego con Denorninaci6n de Origen, 0 con 
derecho a ella, asİ como tas instalaciones anejas destinadas a la conser
vaci6n de estos quesos. En la inscripci6n figura.ri.:n lOS datos a los que 
se hace referencia. en el artfcUıo 15 de1 presente Reglamento. 

2. Los locales 0 c8.maras destinad08 a la ınaduraci6n dispondran 
durante todo el proceso de una hurnedad relativa comprendida entre el 
75 y el 85 por 100 y una temperatura que oscilar8. entre .120 y 15°C, 
ademas de cumplir 108 restantes requisitos que el Consejo Regulador, esti
me necesarios para que el queso adquiera las caracterlsticas privativas 
del protegido con la Denominaci6n de Origen. 

3. La conservaci6n se realiumi en locales que dispo~gan de tempe
ratura inferior a 10 UC. y hun:ıedad adecnada. 

Artfculo 17. 

1. En el Registro de Centros de Recogida y GruJ)Qs de Oferta de Leche 
se inscribinin todos aqucl10s que esten legalmente constituidos y reco
nocidos. Para su inscripci6n presentanin la documentaci6n que acredite 
dicho extremo. 
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2. El Consejo Regulador hani que cumplan las siguientes condicione8 
10s inscritos en este Registro: 

2.1 Cada Centro de Recogida tendra que estar ubicado dentro de la 
zona amparada por la Denommaci6n de Origen. 

2.2 Todos 108 Ganaderos de ovino que pertenezcan al Centro tendr8n 
que estar inscritos en el Registro del Consejo Regulador. 

2.3 . El Centro tendrə. que enviar periôdicamente los partes de pro-. 
ducCı6n de leche correspondientes a sus G&naderos. - _ 

2.4 El Centro de Recogida se hani cargo del pago de la tasa de leche 
de sus Ganaderos. 

3. Las firmas que realicen mas de una fase del proceso, deber8n tener 
inscritas sus ganaderias e instalaciones en 108 Registro.s correspondiente8. 

Articul0 18. 

1. Para la vigencia de las inscripclones en los correspandientes Regis-
tros, serə. indispensable cump1ir en todo momento con los requisitos que 
impone el presente capitulo, debiendo comunicar al Consejo Regulador 
cualquier variaci6n que afecte il 108 datos suministrados en la inscripci6n, 
cuando aquella se produzca. En cons~cuencla, el Consejo Regulador podr8. 
e!!:.wender 0 anular las inscripclones cuando 10s titulares de las ınismas 
no ;e atuV1enm ~ !-!lles prescripclones. 

2. E1 Consejo Regu}ador e:~~ inspecciones peri6dicas para com-
probar la efectividad de cuanto se dispone en eİ ~rrafo anterior. -

3. Todas lasinscripclones en 108 diferentes Registros seııUı ;ç~V2ldas 
en el plazo y forma que se determine por e1 Consejo Regulador. En el 
casoparticular del Registro de Ganaderias deberə. ser actualizado todos 
los aftos en la fecha que se determine. 

CAPITULOVI 

Derech08 y obJ1gaclones . . 
Articulo 19. 

1. SOlo las personas fisic~ 0 juridicas cuyas ganaderias esten inscritas 
en el correspondiente Registro podnin producir 1eche con a.estino a la 
elaOOraci6n de queso que haya de ser protegido por la Denominaci6n de 
Origen. . 

2. SOlo las personas fisicas 0 juridicas que teng8.n sus queserias in&
critas en el correspondiente Registro de la Denominaci6n de Origen, podr8.n 
elaborar, para su posterior maduraci6n y comercializaci6n, quesos con 
derecho a ser amparados por la Denominaci6n de Origen. -

3: SOlo puede aplicarse la Denominaci6n de Origen cQueso Manchego» 
a losquesos procedente8 de 108 10cales de maduraci6n inscritos 0 a los 
procedentes de las mstalaciones inscritas en e1 Registro de Queserias, 
que hayan sido producidos y elaborados conforme a las nonnas exigidas . 
por este Reglamento y que reUnan las condiciones organoIepticas que deban' . 
caracterizarlos. . 

'4. El derecho al uso de la Denominaci6n de Origen en propaganda, 
pub1icldad, documentacl6n 0 etiquetas es exclusivo de las firmas inscritas 
en 108 Registros del Consejo. 

5. Por el mero hecho de la inscripci6n en los Registros correspon
dientes las personas fisicas 0 juridicas inscritas quedan obligadas al cum
plimiento de las disposiclones de este Reglamento y de 108 acuerdos CJue, 
dentro de sus competencias, dicten la Junta de Comunidades de Castilla-La 
Mancha, el Ministeoo de Agricultura, Pesca y Aliınentacl6n y el Consejo 

. Regulador, asi como satisfacer las exaccionesque les correspondan. 
6. Para el ejerciclo de cualquier derecho otorgado por este Regla

mento, 0 para poder beneficiarse de 108 servicios que conceda el Co~ejo 
Regulador, las pers~nas fisicas 0 jurldicaS que tengan inscritas SU8 gana
derfas e instalaciones deber8n estar al corriente de pago en sus obliga
ciones. 

Articulo 20. 

1. Las queserias inscritas s~lo podnin elaborar queso manchego con 
leche proveniente de ovejas de raza manche~'3. inscritas en el Registro 
de Ganaderfas del Consejo Regulador. 

2. El Consejo Regulador podni autorizar a las queserias inscrltas que 
dispongan de c8maras de maduraci6n la coexistencia en estas camaras 
de quesos que van a ser amparados por la Denominaci6n de Origen con 
otros tipos distintos, siempre y cuando estos Ultimo8 hayan sido elaborados 
en la propia queseria. El Consejo Regulador establecera la normativa a 

cump1ir con objeto de tener un perfecto control de estosproductos y garan
tizar en todo momento la naturaleza y pureza de 108 quesos protegidos. 

Las c&maras de maduraci6n y conservaci6n cump1inbt 10 establecido 
en 108 puntos 2 y 3 del articulo 16 del presente RegJ.amento. 

3. Las empresas que tengan inscritas queserlas e instalaciones s610 
podnin tener almacenados sus generos· en los locales declarad9s en la 
inscripci6n. 

Articulo 21. 

Las marcas, sfinbolos, emblemas, leyendas publicitarias 0 ~alquier 
otro tipo de propagaıida que se utilic~ aplicado a los quesos protegidos 
por la De~ominaci6n de. Origen que regula este RegJ.amento, no podnin 
ser emple8dos, baJo ningl1n concepto, ni siquiera por los propios titulares, 
en la comercia1izacl6n de otros quesos no amparados por la Denominaci6n 
de Origen .Queso Manchegolt. 

Articulo 22. 

,/ 

Por el solo hecho de la inscripci6n, las empresas inscritas se com
prometen a aceptar las normas de campai\a. que elabore el Consejo Regu
lador, a fin'de conseguir que los elaboradores adquieran la leche producida 
por las gai\aderias inscritas. 

ArticUıo 23. 

1. Todo Qu~ Manchego na !de!1tificado exteriormentemediante el 
sistema tecno16gico que en ese momento deterniiii~ e!C9nsejo. Regula.dor, 
siendo' obligatorio este marcado para todos 108 quesos ampar~ po.r_ 
la Denominaciôn de Origen, con el objeto de poder distinguirlos del resto 
de 108 quesos. 

2. Los quesos para el consumo llevaran colocada ,una contraetiqueta 
que identifica individualmente cada pieıa autorizada por el Consejo Regu
lador, la cual serə. suministrada por el ınismo. 

3.En las etiquetas propias de cada queseria 0 camara de maduraci6n 
que se utilicen en 108 quesos amparados figura.ni obligatoriamente, de 
fo~ destacada, la siguiente leyenda: .Queso Manchego. DenoıninaCi6n 
de Origen», ademas de 108 datos que con car8.cter general determine la 
legislaci6n vigente. En el caso de que el queso sea lrtesano, se hani constar 
esta circunstancia en la,etiqueta. 

4. Antes de la puesta en circulaci6n de etiquetas de las empresas 
elaOOradoras inscritas, ya sean correspondientes a quesos protegidos 0 
a quesos sin derecho ala Denominaci6nde Origen estas debenin ser auto
rizadas por el Consejo Regulador a: los efectos que se relacionan en este 
Reglamento. Serə. denegada la aprobaci6n de aquellas etiquetas que, por 
cualquier causa, puedan dar lugar a confusiôn ,en el consumidor y podra 
ser anulada la autorizaci6n de una ya concedida anteriormente, cuando 
hayan variado las circunstancias de la empresa propietar!a de la ıİıisma, 
previa audiencia de la ~mpresa interesada. 

5. El Consejo Regulador adoptara y registrar8. un emblema como sfm-
0010 de la Denominaci6n de Origen. Asimismo, el Consejo Regulador podr8. 
hacer obligatorio que en el exterior de las instalaciones ganaderas, las 
queserias y las C8maras de maduraci6n inscritas y en lugar destacado 
figure una placa que aluda a esta condici6n. 

Articulo 24. 

La expediciôn de los quesos que tenga lugar entre firmas inscritas 
debera ir acompaiiada por un .Volante de Circulaci6n. entre queserias, 
expedido por el Consejo Regulador, en la forma que por el mismo se deter
mine', con anteriorldad a su ejecuci6n. 

Articulo 25. 

1. El etiquetado de los quesos amparados POl' la Denominaci6n de 
Origen cQueso Manchego. debera ser realizado eXclU8ivamen~ en las que
serias y en los locales de maduraci6n inscritos, autorizados por el Consejo 
Regulador, perdiendo el.queso en otro caso el derecho al uso de la Deno-
minaci6n de Origen. . 

2. Los quesos amparados por la Denominaci6n de Origen unicamente 
pueden circular y ser expedidos por las queserias e instalaciones inscritas 
en los tipos de envase que no perjudiquen su calidad y prestigio y aprobados 
por el Consejo Regulador. 
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Art;ıculo 26. 

1. EI queso amparado con la Denominaciôn de Origen sôlo podra 
comercializarse conservando su corteza, las caracteristicas extemas y natu
rales de maduraciôn, 0 previo lavado de la misma. Podra ser parafinado 
o recubierto con sustancias inactivas transparentes y autorizad.as 0 emba
dumado con aceite de oliva, pero en todos los casos la corteza conservara 
su aspecto y color naturales, y debera. de ser legible la impresiôn de la 
placa de caseına 0 similar: En ninglin caso se autorizara el empleo de 
sustancias que proporcionen a la corteza un color negro. 

2. E1 Consejo Regulador podr8. autorizar la comercializaciôn en por
ciones de quesos ampar~dos, estab1eciendo a tal efecto e1 adecuado sistema 
de contro1 que garantice laprocedencia del producto, su oeigen y calidad, 
asl como su perfecta conservaciôn y adecuada presentaciôn al consumidor. 

En los envases que contengan estas· porciones figurara la correspon
diente etiqueta 0 distintivo de1 Consejo Regulador, de acuerdo con 10 esta
blecido en e1 articulo 23 del pr~sente Reglamento. 

Artıculo 27. 

EI Consejo Regulador vigilara en cada campaiia 1as cantidades de queso 
amparado por La Denominaciôn ex:pedidos por cada empresa inscrita en 
los· Registros de Queserias y Locales de Maduraciôn, de acuerdo con las 
cantidades de 1eche adquirida y seglin 1as existenciaS y a,dquisiciones de 
quesos a otras empresas inscritas. 

Articulo 28. 

Toda ex:pediciôn de queso amparado por la Denominacıôn de Origen 
con destino al extra.I\iero, ademas de cump1ir las normas estab1ecidas para -
e1 comerc1o exterior de1 queso, debera ir acomp~ada por el correspon
diente certificado de Denominaciôn de Origen, ex:pedido. por e1 Consejo 
Regulador, que se aJustar8. al modelo est.a:b1ecido por la Direcciôn General 
de Politica Alimentaria, sin poder despacharse por la Aduana las expor
taciones que ·carezcan de dicho certificado. 

Articulo 29. 

1. Con el objeto de poder controlar los procesos de producci6n, ela: 
boraci6n y ex:pedici6n, asl como los voltiınene8 de existencias y cuanto 
sea necesario para poder acreditar el origen y calidad de 108 que80s ampa
rados por la Denominaci6n de Origen, las personas fisicas 0 juridicas titu
lares de las ganaderias, queserias y locale8 de maduraciôn vendran obli
gadas a cumplir con las siguientes formalidades: 

a)Todos 108 propietario8 de ganaderias inscritas presentar8.n al Con
sejo Regulador, d1l!'8llte la epoca de ordeno y en la primera quincena 
de cada mes, declaraci6n de la producciôn obtenidaen el mes anterior 
en cada uno de 108 reban08 inscntos, indicando el destino de la leche
y, en caso de venta, el nombre del comprador. Seni motivo para causar 
baJa en el Registro de Ganaderias la falta de envio del parte de producciôn 
de 1eche Q.l ConsejoRegulador periôdicamente. 

b) Todas las empresas inscritas en el Registro de Queserias llevaran 
un libro, seglin el modelo adoptado por el Consejo Regulador, en el que 
figuraran diariamente tos datos de cantidad y procedencia de la 1eche 
recibida, y ntiınero de unidades y peso total de los quesos elaborados 
y locales de maduraciôn 0 c8.maras de maduraciôn donde se destinen 
estos quesos con derecho a Denominaciôn de Origen. Asimismo, presen
taran al Consejo Regulador, en Ios quince priıneros dias d~cada mes, 
una deCıaraciôn que resuma los datos del mes anterior que tiguran. en 
ellibro, seglin el mode10 que se adopte por el Consejo Regulador. se podran 
suprimir los servicios quepresta el Consejo Regulador a aquellas queserias 
que no envien a su debido tiempo los partes de recepciôn de leche y 
elaboraciôn de queso manchego contenidos en el libro de contro1 de que
serias. 

c) Todas las empresas que maduren quesos inscritas en el Registro 
de Queserias 0 de Locales de Mad.uraciôn llevaran un libro, seglin e1 modelo 
que adopte e1 Consejo Regulador, eI\ eI que diariamente se anotar8.n 10s 
datos referentes a .mimero y procedencia de las unidades de queso que 
inician e1 proceso de maduraciôn, el mimero de los que finalizan este 
proceso y elde quesos que se expenden al mercado. 19ualmente, presen
taran al Consejo Regulador, dentro de los quince primer08 dias de cada 
mes, una deCıaraci6n en la que quedaran reflejados todos 10s datos del 
mes anterior que figuren en et libro. En tanto tengan existencias, deberan 
decl~ mensualmente 1as ventas efectuadas. 

d) EI Consejo Regulador podra establecer para el control de 1as que
serias artesanales un libro que, recogiendo e1 contenido de los aparta
dos a), b) y c) de este articulo, tenga una interpretaciôn sencilla y una 
cumplimentaciôn rapida. . 

I 2~ Los controles e inspecciones que practique el personal tecnico del 
Consejo Regulador se podran verificar sobı'e cualquiera de las fases 0 
estadios, desde e1 estado sanitario de las ovejas hasta e1 ordeno, la con
servaciôn de la 1eche, la exp~iciôn, el transporte, el tratamiento de la 
leche, el proceso de elaboraciôn, maduraciôn y conservaciôn, etiquetado, 
envasado y transporte del producto amparado. ' 

3. De conformidad con 10 previsto en los artıculos 46 y 73 de la Ley 
25/1970, las deCıaraciones a que se refiereel apartado 1 de este articulo 
tienen efectos meramente estadisticos, por 10 que no podra facilitarse ni 
publicarse mas .que en forma nul!lerica, sin referencia alguna de caracter 
individual. Cualquier infracciôn de esta norma por part.e del personal afecto 
al Consejo sera consid.erada como falta muy grave. 

ArticUıo 30. 

1. La leche y los quesos que por cualquier causa presentasen defectos 
alteraciones sensibles 0 que en su producciôn se hayan incumplido lo~ 
preceptos de este Reglamento. 0 la legislaciôn vigente, seran descalificados 
por el Consejo Regulador, 10 que lle~ consigo la perdida de la Deno
minaciôn de Origen referida al lote correspondiente, 0 del derecho a la 
misma en caso de productos no definitivamente elaborados. 

2. La descalificaciôn de los quesos podni ser realizad.a por e1 Consejo 
, Regulador en cualquier fase de su producci6n y comercializaciôn, ya partir 

de la iniciaciôn del expediente de descalificaci6n deberan permanecer debi
damente aislados y rotulados, baJo control del Consejo Regulador, que 
en su resoluci6n determinani e1 destino del producto descalificado el cual 
en ninglin caso, podra ser transferido a otra quesenao instalaciôn lnscrita: 

CAPITULO VII 

De! Co~o Regulador 

ArticUıo 31. 

L EI Consejo' Regulador e.S un organismo integrad.o en la Consejeria 
de Agricultura y Medio Ambiente de la Junta de Comunidades de Castilla-La 
·Mancha como 6rgano desconcentrad.o de la misma con atribuciones deci
sorias, en cuantas funciones se le encomiendan en este Reglamento, de 
acuerdo con 10 que se determina en 1as dis:Posiciones vigentes. 

2. Su 8.mbito de competencia, sin peıjuicio de ·10 estab1ecido en e1 
articulo 32 del presente Reglamento, estar8. determinado: 

a) . En 10 territorial, por la respectiva zona de producciôn, elaboraciôn 
y maduraci6n. 

b) En razôn de 108 quesos, por los protegidos por la Deno~naciôn 
de Origen en cualquiera de sus İases de producciôn, e1aboraciônJ madu
raciôn, circulaciôn y comercializaci6n. 

c) En raz6n de las personas, por las inscritas en los diferentes Regis
tros. 

Articulo 32. 

Es misi6n principal del Coı;ısejo ReguIador la de aplicar 10s preceptos 
. de este Reglamento y velar por su cumplimiento, para 10 cual ejerceni 

las funciones que se le encomiendan en el articulo 87 de la Ley 25/1970, 
y disposiciones comp1ementarias, asi como 1as que expresamente se indican 
en el articulado de este Reglamento. 

Articulo 33. 

1. E1 Consejo Regulador esta constituido por: 

a) Un Presidente, elegido de entre los Vocales, 'propuesto por el Con
sejo Regu1ador y ratificado por la Consejeria de Agricultura y Medio 
Ambiente. 

b) Un Vicepresidente, elegido de entre los Vocales, propuesto por el 
Consejo Regulador y ratificado por la Consejeria de Agricultllra y Medio 
Ambiente. 

c) Dieciseis Vocales, en representaci6n de los sectores siguientes: 

Cuatro Vocales en representaciôn de las Queserias Cooperativas y Socie
dades Agrarias de Ttansformaciôn. 
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Cuatro Vocales en representaciôn de 108 Titulares de Ganaderias. 
Cuatro Vocales en representaci6n de 1aS Queserias Artesanales. 
Cuatro Vocales en representaci6n de tas Industriales. 

2. Tambien podni contar el Consejo con la presencia de un Vocal 
recnico designado por la Consejeria de Agricultura y Medio AmbienOO. 
Del mismo modo, y cuando los temas a tratar asılo requİeran, se recabara 
la colaboraciôn de per.itos en la materia de que se trate, siempre y cuando 
se estime pertinente por e1 Consejo Regulador. 

3. Los cargos de Vocales e1ectos seran--renovados cada,cuatro aiios, 
pudiendo ser ree1egidos. Por cada uno de 108 Vocales del Consejo Regulador 
se designani un sup1ente, elegido de la misma forma que e1 titular. 

4. En caso de cese de un Vocal por cualquier causa 1egal, su vacante 
seni cubierta por el sustituto, si bien el mandato del nuevo Vocal s610 
durara hasta que se celebre la primera ~novaci6n del Consejo. 

.&.c.~ ,Eı.plazo,para la toma de posesi6n de 108 Vocales seni como mmmo 
de un mes, a contar desde la fecha de su designact6n; "" . - -" 

6. Causani baja el Vocal que durante el periodo de vigencia de su 
cargo sea sancionado por infracci6n grave en las materias que regula este 
RegIamento, bien personalmente 0 la fırına a que pertenezca. Igualmente, 
causara baja por ausencia iı\iustifica,pa a tre8 sesiones consecutivas 0 cinco 
alternas, 0 por causar baja en 108 Registros de la Denominaci6n de Origen. 

Articulo 34. 

1. Los Vocales a los que se refiere en eI apartado c) del articulo anterior 
deberan 'estar vinculados a 10s sectores que representan, bien directamente 
o por ser directtvos de sociedades que ıre dediquen a tas actividades que 
han de representar. No obstante, una misma persona, fisica 0 juridica, 
no podni tener en el Consejo dob1e representaci6n, una en el sector gana
dero y otra en e1 sector elaborador, ni directamente ni a traves de firmas 
fıliales 0 socios de laS mismas. 

2. Los Vocales elegidos por pertenecer en calidad de directivos de 
una fırına inscrita cesar8.n en su cargo al cesar como directivos de dicha 
fırına, aunque siguieran vinculados al sector por haber pasado a otra empre
sa, procediendose a designar a susustituto en la forma establecida. 

Articulo 35. 

1. Al Presidente corresponde: 

Primero: Representar al Consejo Re~~ Esta representaci6n 
podni delegarla en, cualquiermiembro del Consejo de manera expresa 
en los casos que sea necesario. 

Segundo: Hacer cumplir tas disposiciones leg'ales y reglamentarias. 
Tercero: Adminıstrar los ingresos y fondos del Consejo Regulador 

y ordenar los pagos. 
Cuarto: ConvoCar y presidir las sesiones del ConSejo, seiialando el 

orden del ma, sometiendo a la decisi6n de1 mismo los asuntos de su com
petincia y ejecutar los acuerdos adoptados. 

Quinto: Organizar e1 regimen interior de1 Consejo. 
Sexto: Contratar, suspender 0 renovar el personal del Consejo Regu-

1ador. 
Septimo: Organizar y dirigir 10s servic1os. 
Octavo: Informar a los organismos 8uperiores de tas incidencias que 

en la producci6n y mercado se produzcan. 
Noveno: Remitir a la Consejeria de Agriculturay Medio Ambiente 

de la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha aquellos acuerdos que 
para cumplimiento general adopte el Consejo, en virtud de las atribuciones 
quele confiereeste Reglamento y aquellos que por su importancia estime 
deben ser conocidos por la misma. 

Decimo: Aquellas otras funciones que el Consejo acuerde 0 10 enco
miende la Consejeria de Agricultura y Medio Ambiente de la Junta de 
Comunidades de Castilla-La Mancha. 

2. La duraci6n del mandato de1 Presidente seni de cuatro aiios, 
pudiendo ser reelegido. 

S. El Presidente cesara: 

a) Al expirar el termino de su mandato. 
b) A petici6n propia, una vez aceptada su dimisi6n. 
c) Per decisi6n de la Consejeria de Agricultura y Medio Ambiente 

de la Junta de Comunidades de Casti1la-La Mancha. 
d) Por las demascausas reconocidas en el ordenamieııtojurldico. 

4. En caso de cese 0 fallecimiento del Presidente automaticamente 
ocupara el cargo el Vicepresidente. 

5. En caso de .cese 0 fallecimiento del Vicepresidente, el Consejo Regu· 
lador, en e1 p1azo de UIl"mes, nombrani un nuevo Vicepresidente. 

6. Las sesiones de1 Consejo Regulador en que se estudie la propuesta 
de nuevo Presidente seran presididas por e1 Voc8.ı de mayor edad. 

Articu10 36 .. 

1. E1 Consejo se reunira cuando 10 convoque el Presidente, bien por 
propia iniciativa 0 a petici6n de la mitad de los Vocales, siendo obligatorio 
celebrar sesi6n por 10 menos una vez al trimestre. 

2.Las sesiones del Consejo Reguladorseconvocanin con diez dias 
de . antelaci6n, al menos, debiendo acompaiiar a la citaci6n el orden del ~ 

dia para la reuni6n, en la que no se podran tratar. mas asuntos que los 
previamente seiialados. En caso de necesidad, cuando asi 10 requiera la 
urgencia del asunto a juicio del Presidente, se citani a 10s Vocales por 
telegrama con veinticuatro horas de anticipaci6n como minimo. En todo 
caso, el Consejo quedara v8.lidamente constituido cuando esten presentes 
la tota1idad de sus miembros y asi 10 acuerden por ünariifuidad. 

3. Cuan~o un titular no pueda asistir, 10 ııotificara al Consejo Regu-
lador y a su suplente para que 10 sustituya. . 

4. Los acuerdos del Consejo Regulador se adQptaran por mayoria de 
mi~mbros presentes y para lıı validez de los ~smos sera necesario que 
esten presentes mas de la mitad de los que compongan e1 Consejo. 

5. Para resolver cuestiones de trtimite, 0 en aquellos casos en que 
se estime necesario, podni constituirse una Comisi6n Permanente, que 
estani formada por e1 Presidente y dos Vocales titulares, uno del sector 
ganadero y otro de1 sector elaborador, designados por el Pleno del orga
nismo. En la sesi6n en que se acuerde la constituci6n de dicı1.a Comisi6n 
Permanente se acordaran tambien las misiones especificas que le competen 
y funciones que ejerceni. Todas las resoluciones que to~e la Comisi6n 
Permanente seran comunicad~ al Pleno del Consejo en La primera reuni6n 
que ce1ebre. 

Articulo 37. 

1. . Para el cumplimiento de sus fines, el Consejo Regulador contani 
con el personal necesario, con arreglo a la p1antilla aprobada por el Consejo 
Regulador, que figurara dotada en el presupuesto propio del Consejo. 

2. EI Consejo Regulador tendni un Secretario designado por el propio 
Consejo a propuesta del Presidente del que directamente dependeni y 
que tendni como cometidos especificos los siguientes: 

a) Preparar los trabajos de1 Consejo Regulador y tramitar la ejecuci6n 
de sus acuerdos. . 

b) Asistir a las sesionescon voz, pero sin voto, cursar convocatorias, 
1evantar 1as actas y custodiar los libros y documentos del Consejo Regu
lador. 

c) Lo8 asuntos relativos al regiroen interior del organismo, tanto de 
personal como administrativos. 

d) Las funciones que se le encomienden por e1 Presidente relacionadas 
con la preparaci6n e instrumentaciôn de ,10s asuntos de la competencia 
del Consejo R~gulador. . 

3. Para las funciones tecnicas que tiene encomendadas, el Consejo 
Regulador contani con los servicios tecnicos necesarios, la direcci6n de 
10s cuales recaeni en un tecnico competente. 

4. Para los servicios de control, vigilancia y asesoramiento, contani 
con inspectores propios. Estos inspectores seran designados por el Consejo 
Regulador y habilitados por el organismo competente de la Junta de Comu
nidades de Castilla-La Mancha, con tas siguientes atribuciones inspectoras: 

a) Sobre las ganaderias ubicadas en la zona de producci6n que esten 
inscritas. 

b) Sobre ~ queserias e insta1aciones situadas en 1as zonas de pro
ducci6n, elaboraci6n y maduraci6n. 

c) Sobre la leche y quesos en la zona de producci6n, elaboraci6n 
y maduracron. 

5. EI Consejo Regulador podni contratar para efectuar trabajos urgen
tes, al personal necesario, siempre que tengan aprobada e,n el presupuesto 
dotaci6n para este concepto. 

6. A todo el persoııal del Consejo Regulador, tanto de canicter fJjo 
como eventual, le sera de aplicaciôn la legislaci6n laboral vigente. 

Articulo 38. 

1. Por el Consejo Regulador se estableceni un Comite de Calificaci6n 
de los quesos, formado por tres expertos y un delegado de1 Presidente 
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del Consejo, que tendr& como cometido inforınar sobre la calidad de los 
quesos que sean destinados al mercado intracomunitario y con terceros 
paises, pudiendo contar este Comite con los asesoramientos tecnicos que 
estime necesarios. 

2. EI Pleno del Consejo Regulador, ala vista de 108 informes del Comi
te, resolvera 10 que proceda y, en su caso, la descalificaci6n del queso 
en la forma prevista en el artıculo 30. 

La resoluci6n del Conşejo Regulador podra ser recurrida en recurso 
ordinario ante el Consejero de Agricultura y Medio Aınbiente de la Junta 
de Comunidades de Castilla-La Mancha. 

3. Por el Consejo Regulador se dictaran las norınas para la cons
tituci6n y funcionamiento del.Comite de Calificaci6n. 

Articulo 39. 

1. La financiaci6n de las obligaciones del Consejo se efectuara con 
los siguientes recursos: . . 

1.1 Con el producto de las exacciones parafiscales que se fijan en 
el artıculo 90 de la Ley 25/1970, a las que se aplicaran los tipos siguientes: 

a) EI 0,50 por 100 del valor de la leche entregada a las queserias 
inscritas y destinada a la elaboraci6n de queso manchego. 

b) EI 1,50 por 100 de exacci6n sobre el valor de1 producto amparado 
comercializado. 

c) 100 pesetas por expedici6n de certificados 0 visados de fact1İras. 
d) E1 dob1e de! precio de coste de las contraetiquetas 0 precintas. 

Los sujetos p8!livos de cada una de las exacciones son: . 

a) Los titulares de las ganaderias İnscritas. 
b) Los titulares de ~ queserias 0 locales de madurac~n inscritos 

que expidan queso amparado por la Denominaci6n al mercado. 
c) Los titulares de las fırınas inscritas solicitantes de visados de fac

turas 0 certificados. 
d) Los titulares de las empresas solicitantes de las mismas. 

1.2 Las subvenciones, legados y donativos que reciban. 
1.3 Las cantidades que pudieran percibirse en concepto de indem

nizaciones por dai\os y perjuicios ocasionados al Consejo 0 a los intereses 
que representa. 

!.4 Los bienes·que constituyan su patrimonio y los productos y ventas 
delmismo. 

2. Los tipos impositivos fijados en este artıculo podran variarse por 
laConsejeria de Agricultura y Medio AıD.biente, a propuesta del Consejo 
Regulador, cuando las necesidades presupuestarias de este asılo aconsejen, 
y siempre que se ajustena 10s limites estab1ecidosen la Ley 25/1970 
y disposiciones complementarias. 

3. La gesti6n de 105 ingresos y gastos que figuren en los presupuestos, 
corresponde al ConsEtio Regulador. 

Articulo 40. 

Los acuerdos del Consejo Regulador que no tengan caracter particular 
y afecten a la pluralidad de personas 0 empresas relacionadas con la pro
ducci6n 0 elaboraci6n de queso manchego se notificaran mediante cir
culares expuestas en las oficinas del Consejo Regulador y/o en el «Diario 
Oficial de Castilla-La .Mancha- de la Junta de Comunidades de Castilla-La 
Mancha. 

Los acuerdos y resoluciones que adopte el Consejo Regulador seran 
recurribles, en todo caso, ante la ConsEtieria de Agricultura y Medio Aınbien
te de la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha. 

CAPITULO VIII 

De las lnfracclones, sanclones y proced1mlentos 

Articulo 41. 

Todas las actuaciones que sea preciso desarrollar en materia de expe
dientes sancionadores se ajustaran a las norınas de este Reglamento; a 
las de la Ley 25/1970, de 2 de diciembre, del Estatuto de la Vifia, el Vino 
y de los Alcoholes; al Decreto 835/1972, de 23 de marzo, por el que se 
aprueba su Reglamento; al Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, que 
regula las infracciones y sanciones en materia de defensa del consumidor 
y de la producci6n agroalimentaria; a la vigente Ley 30/1992, de 26 de 
noviembre, de Regimen Juridico de las Administraciones PU.blicas y del 

Procedimiento Administrativo Comun, y a cuantas disposiciones generales 
sean aplicables en eı momento sobre la materia. 

En todo caso, se observaran los principios y garantias reconocidos 
por el ordeiıamiento penal. 

Para la aplicaci6n de la norınativa anterior se tendra en cuenta 10 
que estab1ece el Real Decreto 3457/1983, de 5 de octubre, de traspaso 
de funciones yservicios de la Administraci6n del Estado a la Comunidad 
Aut6noma de Castilla-La Mancha en materia de Denominaciones de Origen, 
viticultura y enologia. . 

ArticUıo 42.' 

1. Las infracciones a 10 dispuesto en este Reglamento y a los acuerdos 
del Consejo Regulador seran sancionadas con apercibimiento, multa, deco
miso de la mercancia, suspensi6n temporal .de1 uso de la Denominaci6n 
o baja en el Registro 0 Registros de la misma, tal como se expresa en 
los artlculos siguientes, sin perjuicio de las sanciones que por contravenir 
la legislaci6n generaı sobre la materia puedan ser impuestas. Concurriendo 
diversas norınas se seguira 10 establecido seg1in los principios penales. 

2. Las bases para la imposici6n de multas se determinaran conforıne 
dispone el artlculo 120 del Decreto 835/1972. 

ArticUıo 43. 

Seg1in dispone el artlculo 129.2 del Decreto 835/1972, las infracciones 
cometidas por personas .inscritas en alguno de los registros de la Deno
minaci6n de Origen se clasificaran, a efectos de su sanci6n, como sigue: 

a) Faltas administrativas.-Se sancionaran con alHtrcibimiento 0 con 
multa del 1 al 10 por 100 del valor de las mercancıas afectadas. Estas 
faltas son, en general, las inexactitudes y omisiones en las declaraciones, 
asientos, libros de registro, volantes de circulaci6n y otros documentos 
de control que garantizan la calidad y origen de los productos y espe
cialmente las siguientes: 

1. Falsear u omitir datos y comprobantes en los casos en que sean 
requeridos para la inscripci6n en los diferentes registros. 

2. No comunicar inmediatamente al Consejo Regulador las variaciones 
en los datos suministrados en el momento de la inscripci6n en los registros. 

3. Omitir 0 falsear datos relativos a las producciones 0 movimientos 
de productos. 

4. Las demas infracciones al Reglamento 0 los acuerdQs del ConsEtio 
Regulador, en la materia a que se refiere este apartado a). 

b) Infracciones a 10 establecido en el Reglamento sobre producci6n, 
elaboraci6n, maduraciôn y caracterısticas de 108 quesos amparadqs.-Se 
sancionaran con multas del 2 al 20 por 100 del valor de los productos 
afectados, pudiendo aplicarse, ademas, el decomiso. Estas infracciones 
son las siguientes: 

1. Incumplir 1as norınas vigentes sobre practicas de producci6n, con
servaci6n y transporte de la leche. 

2. Utilizar, para la' elaboraci6n de quesos a amparar por la Deno
minaci6n, leche que no cumpla las condiciones establecidas en este Regla
mento. 

3. Incumplir las norınas de elaboraci6n y maduraci6n de los quesos. 
4. Emplear en la elabo~i6n del queso a proteger productos no auto

rizados en el Reglamento. 
5. Las demas infracciones a 10 dispuesto en el Reglamento 0 a los 

acuerdos del Consejo Regulador,' en la materia a que serefiere este apar-
tado b). . 

c) Infracciones por uso indebido de la Denominaci6n de Origen 0 
por actos que puedan causarle perjuicio 0 desprestigio.-Se sancionaran 
con multas que iran desde 20.000 pesetas al doble del valor de los productos 
afectados, cuando aquel supere dicha cantidad, llevando aparEtiado el deco
miso del productb en cuesti6n. Estas infraccione8 son las siguientes: 

1. Emplear razones sociales, nombres comerciales, marcas, simbolos 
o emblemas que hagan referencia a la Denominaci6n 0 a los nombres 
protegidos por ella, en la comercializaci6n de quesos no protegidos. 

2. Emplear la Denominaci6n de Origen para quesos que no hayan 
sido elaborados, madurados y conservados conforıne a las norınas esta
blecidas por la legislaciôn vigente y por este Reglamento, 0 que no rennan 
las condiciones y caracteristicas organolepticas que deban caracterizarIos. 

3. EI uso indebido de nombres comerciales, marcas 0 etiquetas no 
aprobados por eI Consejo Regulador, en los casos a que se refiere este 
apartado c). -
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4. La indebida tenencia, negociaci6n 0 utilizaci6n de 108 documentos, 
etiquetas, sellos, etc., propios de la Denominaci6n, ası como la falsifi.caci6n 
de los mismos. 

5. Expedir quesos que no correspondan a las caracterfsticas de calidad 
mencionadas en sus medios de comercializaciôn. 

6. La expediciôn circulaci6n 0 comercializaci6n de quesos amparados 
en tipos de envases no aprobados por el Consejo Regulador. 

7. Laexpedici6n,.circulaci6n 0 comercializaci6n de queS08 de la Deno
minaci6n desprovistos de las etiquetas numeradas 0 carentes 'd~ı medio 
de control establecidopor el Consejo Regulador. 

8. Efectuar la elaboraci6n, maduraci6no el etiquetado en locales que 
no sean las instalaciones inscritas 0 autorizadas por el Consejo Regulador. 

9. E1 impago de las exacciones paraliscales previstas en este Regla
mento por parte de 108 s~etos pasivos de cada una de ellas. 

10. En general, cualquier acto que contravenga 10 dispuesto en este 
Reglamento 0 10s acuerdos de1 Consejo Regulador y que perjudiquen 0 
desprestigien la denominaci6n, o' suponga un uso indebido de la misma. 

Articulo 44. 

1. Infracciones cometidas por personas no inscritas en los Registros 
. " del Consejo Regulador: 

a) Utilizar indebidamente la Denominaci6n de Origen. 
b) Utilizar nombres comerciales, marcas' expresiones, signos y emble

mas quepor su identidad 0 8imilitud gııificas 0 foneticas con 108 nombres 
protegidos por la Denominaci6n de Origen, 0 con los sign08 y emb1emas 
caracterfsticos de la misma, puedan inducir a confusi6n sobre la naturaleza 
o e1 origen de 10s producto8, sin perjuicio de 108 derech08 adquiridos 
que sean debidamente reconocidos por los organismos competentes. 

c) Emplear 10s nombres geogr8.flcos protegidos por la Denominaci6n 
de Origen en etiquetas 0 propaganda de productos, aunque yayan pre
cedidos por los t.erminos -tip<>>> tı otros amUogos. 

d) Cualquier acci6n que caU8e perjuicio 0 desprestigio a la Deno
nUnaciôn 0 tienda a producir confusiôn en eı consumidor respecto a la 
misma. 

2. Estas infracciones se sancionaran cən multa que ira desde 20.000 
pesetas haSta el doble del valor de las mercancias, cuando este valor supere 
aquella cantidad, llevando aparejado su decomiso. 

Articulo 45. 

Para la aplicaciôn de 1as sanciones previstas en los articulos anteriores 
se tendran en cuenta 1as siguientes normas: 

1. Se aplicaran en su grado minimo: 

a) Cuando se trate de simp1es irregularidades en la observaciôn de 
las reglamentaciones, sin trascendencia directa para los consumidores 0 

que no supongan beneficio especial para e1 infractor. 
b) Cuando los defectos se subsanen en el p1azo seiialado para ello 

por eI Consejo Regulador. 

2. Se aplicanin en su grado medio: 

a) Cuando la infracci6n tenga trascendencia directa sobre los con
sumidores 0 suponga un beneficio especial para el infractor. 

b) Cuando 10s defectos no se subsanen en el p1azo seiialado por e1 
Const\io Regulador. 

c) Cuando la infracciôn se produzca por una actuaciôn.negligente, 
con inobservancia de las 'normas de actuaciôn expresamente acordadas 
por el Const\io Regulador. 

d) En todos 108 casos en 10s que no pr?Ceda la aplicaci6n de1 grado 
yıinimo 0 mwmo. 

3. Se aplicaran en su grado m8.ximo: 

a) Cuando se produzca reiteraciôn en la negativa a facilitar infor
maciôn, prestar colaboraciôn 0 permitir el acceso a la documentaciôn eXİ
gida por este Reglamento 0 por los acuerdos del Consejo Regulador. 

b) Cuando se pruebe manifiesta mala fe. 
c) Cuando de la infracciôn se deriven perjuicios graves para la Qeno

minaciôn, sus inscritos 0 los consumidores. 

Articulo 46. 

En el caso de reincidencia 0 cuando los productos esten destinados 
ala exportaciôn, las multas seran superiores en un 50 por 100 a las seiia-

ladas en este Reglamento, sin perjuicio de las sanciones que puedan corres
ponder en virtud de la legislaciôn vigente. 

En el caso de que el reincidente cometiera nueva infracciôn, las multas 
podran elevarse hasta el triple de las mismas. 

Se considera reincidente al infractor sancionaQo mediante resoluci6n 
firme por una infracciôn de l8.s comprendidas en el presenteReglamento 
en los cinco aiios anteriores. 

.Articulo 47. 

1. La incoaci6n e instrucci6n de los expedientes sancionadores corres
pondera al Consejo Regulador cuando el infractor este inscrito en alguno 
de sus Registros. 

2. En los casos de infracciones cometidas contra 10 dispuesto en este 
Reglamento por empresas ubicadas en el territorio de la Comunidad Aut6-
noma de Castilla-La Mancha y no inscritas en los Registros del Consejo 
Regulador, sera laConsejerfa de Agricultura y Medio Aınbiente 0 elorga
nismo competente los encargados de incoar e instruir el expediente. 

3. La instrucciôn y resoluci6n de expedientes por infracciones contra 
10 dispuesto en este Reglamento, realizadas por empresas ubicadasfuera 
de .la Comunidad Autônoma de Castilla-La Mancha, es competencia del 
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentaci6n . 

Articulo 48. " 

1. La resoluciôn de los expedİentes sancionadores, incoados por el 
Consejo Regulador, corresponden al propio Consejo cuando la multa no 
exceda de 50.000 pesetas; en estos casos,. ni el Secretario ni el instructor 
del expediente podran ser miembros del Consejo Regulador. En los demas 
casos, el Consejo Regulador 10 pondm en con~imiento y trasladani las' 
actuaciones a la Consejeria de Agricultura y Medio Aınbiente 0 al organismo 
competente. 

2. A efectos de determinar la cuantia a que se .refiere el apartado 
anterior, se adicionani al importe .de la multa el valor de la mercancfa 
decomisada. 

3. La decisi6n del decomiso definitivo de productos y destino de estos 
correspondeni a quien tenga atribuida la facultad de resolver el expediente. 

Articulo 49. 

En los casos en que la infracciôn corresponda al uso indebido de la 
Denominaci6n, el Constüo Regu1ador, sin perjuicio del8.s actuaciones y 
sanciones administrativas oportunas, podni acudir a los Tribunales, ejer

- ciendo l8.s acciones civiles y penales reconocidas en la legislaciôn sobre 
la propiedad industrial. 

MINISTERIO DE LA PRESIDENCIA 
26703 RESOLUCION de 17 de noviembre de 1995,. del Centro 

de Investigaciones Socio16gicas, por la que se convocan a'lJ'Ur 
das dedicadas a la explotaciôn del Bancode Datos para 
el aiio 1996. 

Entre las funciones atribuidas al Centro.de Investigaciones Sociolôgi
cas (CIS), figura la realizaciôn de estudios que contribuyan al an8.lisis 
cientifico de la sociedad espaiiola, asf como la promoci6n y fomento de 
la investigaciôn en ciencias sociales mediante la convocatoria de ayudas 
en 1as materias propias de su competencia. 

Por otra parte. el Banco de Datos del CIS con~ene UDa considerable 
riqueza de dato8 susceptibles de explotaci6n intensiva para el mejor cono
cimiento de la sociedad espaiiola. Para facilitar una mayorr producciôn 
de investigaciones derivadas de 108 mismos, y contribuir al objetivo antes 
enunciado, resulta oportuno convocar ayudas ala investigaci6n en eI campo 
de la Sociologia 0 Ciencia Polftica aplicada. Las ayudas seran de dos tipos: 
Unas para proyectos de menor volumen y complejidad, a desarrollar, pre
ferentemente, por jôvenes investigadores, y otras que fİnancien proyectos 
de mayor envergadura. 

La convocatoria se regini por las siguientes bases: 

Primera.-Podran solicitar las ayudas todas aquellas personas que se 
encuentren en posesiôn del titulo de Licenciado ufıiversitario 0 equivalente. 


