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lll. OTRAS DISPOSICIONES

MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE, Y MEDIO RURAL
Y MARINO

8383 Resoluciéon de 7 de abril de 2009, de la Direccion General de Industria y
Mercados Alimentarios, por la que se publica la Orden de 1 de febrero de 2008,
de la Consejeria de Agricultura, por la que se modifica la Orden de 1 de febrero
de 2006, por la que se establecen las normas de produccion y se regulan otras
caracteristicas o condiciones de los vinos de la Denominacién de Origen
«Almansa».

El 15 de febrero de 2008 se publicé en el «Diario Oficial de Castilla-La Mancha» Orden
de 1 de febrero de 2008, de la Consejeria de Agricultura, por la que se modifica la
Orden de 1 de febrero de 2006, por la que se establecen las normas de produccién y se
regulan otras caracteristicas o condiciones de los vinos de la Denominacién de Origen
«Almansan».

La Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino, prevé, en su articulo 32, la
publicacién en el «Boletin Oficial del Estado» de la normativa especifica de los vinos de
calidad producidos en regién determinada (vcprd) 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,
certificaciéon de la citada Orden de 1 de febrero de 2008, cuya publicacion debe
ordenarse.

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

La publicacion en el «Boletin Oficial del Estado» de la Orden de 1 de febrero de 2008,
de la Consejeria de Agricultura, por la que se modifica la Orden de 1 de febrero de 2006,
por la que se establecen las normas de produccién y se regulan otras caracteristicas o
condiciones de los vinos de la Denominacién de Origen «Almansa», que figura en el anexo
de la presente resolucion, a efectos de su proteccibn 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 publicacién en el «Boletin Oficial del Estado», ante el Secretario de Estado de Medio
Rural y Agua, de conformidad con lo prevenido en el articulo 114 de la Ley 30/1992, de 26
de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun, en relacion con el articulo 14.7 de la Ley 6/1997, de 14 de abril, de
organizacion y funcionamiento de la Administracién General del Estado.

Madrid, 7 de abril de 2009.—EI Director General de Industria y Mercados Alimentarios,
Francisco Mombiela Muruzabal

ANEXO

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

la Orden de 1 de febrero de 2006, por la que se establecen las normas de producciéon

y se regulan otras caracteristicas o condiciones de los vinos de la Denominacién de
Origen «Almansay

Mediante la Orden de la Consejeria de Agricultura de 1 de febrero de 2006 («DOCM»
num. 45, de 28 de febrero de 2006) se establecen las normas de produccion y se regulan
otras caracteristicas o condiciones de los vinos de la Denominacion de Origen
«Almansa».
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Habiéndose advertido errores en la publicacion de la Orden mencionada y considerando
que deben matizarse algunos definiciones, es preciso modificar determinadas disposiciones
de la misma.

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

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

Se hace imprescindible fijar una fecha limite a partir de la cual sea ya obligatorio acudir
a los citados organismos de control, todo ello con el fin de evitar desigualdades entre
denominaciones, y también como forma de terminar con la situacion de transitoriedad
actual, ya que de lo contrario no se estaria dando cumplimento al mandato impuesto por
la normativa, y lo que en un principio era transitorio, corre el riesgo de convertirse en
permanente.

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

Articulo unico.

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

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

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

2. El anexo de la Orden se sustituye por el incorporado a la presente orden:

Disposicion final.

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

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

ANEXO

1. Nombre geografico y delimitacién del area viticola:

1.1 Nombre: Almansa.

1.2 Delimitaciéon del area viticola: El Registro Viticola incorporara la identificacion
precisa de las parcelas o subparcelas de vid de las que podra proceder la uva empleada
en la elaboracion de vinos designados con el nombre geografico «Almansay.
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Incluye los siguientes poligonos catastrales:

Almansa: del poligono 24 al 65, ambos incluidos y del 501 al 523 ambos incluidos.

Alpera: del poligono 1 al 12, ambos incluidos.

Bonete: del poligono 1 al 12, ambos incluidos.

Corral Rubio: poligonos 2, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 18, 19, 32.

Higueruela: del poligono 4 al 66, ambos incluidos.

Hoya Gonzalo: poligonos 2, 3,4, 5,6,7, 8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 17, 25, 26, 27, 28, 29,
30, 31, 32.

Pétrola: poligonos 1, 2, 4, 8, 9, 10.

Villar de Chinchilla: poligonos 15, 16, 28, 29, 30, 31, 32, 40, 42.

El area delimitada tiene una extension de 7.100 hectareas.
2. Variedades de vid:
Tintas:

Garnacha Tintorera.
Monastrell.

Cabernet Sauvignon.
Tempranillo.

Syrah.

Merlot.

Garnacha.

Petit Verdot.

Blancas:

Chardonnay.

Sauvignon Blanc.

Verdejo.

Moscatel de grado menudo

3. Practicas culturales.—Estaran encaminadas a la producciéon de uvas de calidad,
siempre ateniéndose a la legislacion comunitaria.

La densidad de plantacién por hectarea esta comprendida entre 1.100 y 3.500 cepas.
En el sistema de conduccion y poda tradicional o vaso, el numero de yemas productivas,
no sobrepasara las 32.000. Para el sistema de conduccion en espaldera, el nimero de
yemas productivas no sobrepasara, las 43.500.

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

Para evitar superar los rendimientos maximos de produccion, se realizara «vendimia
en verde» si fuera necesario.

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

5. Grado alcohdlico volumétrico natural minimo.—El grado volumétrico natural minimo
que tendran los vcprd «Almansa» sera el siguiente:

Vino tinto: 12 % vol.
Vino rosado: 11,5 % vol.
Vino blanco: 11,5 % vol.
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6. Métodos de vinificacion y elaboracion:
a) Vino blanco joven:

Tras la recepcién de la uva y extraccion del mosto, se procedera a su clarificacion con
objeto de eliminar las particulas y microorganismos no deseados durante el proceso de
fermentacion.

En el prensado de la pasta de vendimia, se aplicaran presiones inferiores a 2 kg/cm?,
de las que se obtendra un rendimiento maximo, entre el vino sangrado y prensado, de 70
litros por cada 100 kilos de vendimia.

El proceso de fermentacién alcohélica debe completarse hasta el agotamiento total de
los azucares fermentables, llevandose a cabo el control de temperatura adecuado para la
obtencion de los aromas primarios caracteristicos, no superandose en ningun momento
los 20 °C.

b) Vino rosado joven:

Los mostos se maceran, en presencia de los hollejos, durante el tiempo necesario para
la extraccion de la materia colorante, de modo que los vinos resultantes presenten las
cualidades quimicas y organolépticas minimas requeridas para esta categoria.

El proceso de fermentacion alcohdlica debe completarse hasta el agotamiento total de
los azucares fermentables, debiendo ser el periodo de maceracion de al menos 12 horas,
llevandose a cabo el control de temperatura adecuado para la obtencion de los aromas
primarios caracteristicos, no superandose en ningiin momento los 25 °C.

¢) Vino tinto joven:

Los mostos se fermentan en presencia de los hollejos durante el tiempo necesario
para la extraccion de la materia colorante, de modo que los vinos resultantes presenten las
cualidades quimicas y organolépticas minimas requeridas para esta categoria.

El proceso de fermentacion alcohdlica debe completarse hasta el agotamiento total de
los azucares fermentables, debiendo ser el periodo de maceracion de al menos 48 horas.
Llevandose a cabo el control de temperatura adecuado para la obtencién de los aromas
primarios caracteristicos, no superandose en ningiin momento los 28 °C.

En el prensado de la pasta de vendimia se aplicaran presiones inferiores a 2,5 kg/cm?,
de las que se obtendra un rendimiento maximo, entre el vino sangrado y prensado, de 70
litros por cada 100 kilos de vendimia.

d) Vino blanco fermentado en barrica:

Tras la recepcion de la uva, se procedera a la clarificacion del mosto con objeto de
eliminar las particulas y microorganismos no deseados durante el proceso de
fermentacion.

En el prensado de la pasta de vendimia se aplican presiones inferiores a 2 kg/cm?, de
las que se obtendra un rendimiento maximo, entre el vino sangrado y prensado, de 70
litros por cada 100 kilos de vendimia.

El proceso de fermentacion alcohdlica debe realizarse, en barrica de roble de una
capacidad maxima de 500 litros a una temperatura no superior a 25 °C hasta el agotamiento
total de los azucares fermentables.

e) Vino tinto roble:

Los mostos se fermentan en presencia de los hollejos durante el tiempo necesario
para la extraccion de la materia colorante, debiendo ser este periodo de al menos 2 dias,
de modo que los vinos resultantes presenten las cualidades quimicas y organolépticas
minimas requeridas para esta categoria. El envejecimiento se realiza durante al menos 3
meses en barrica de roble cuya capacidad no sera superior a 500 litros.

f) Vino blanco crianza:

Tras la recepcion de la uva y extraccién del mosto, se procedera a su clarificacion, con
objeto de eliminar las particulas y microorganismos no deseados durante el proceso de
fermentacion.
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En el prensado de la pasta de vendimia se aplican presiones inferiores a 2 kg/cm?, de
las que se obtendra un rendimiento maximo, entre el vino sangrado y prensado, de 70
litros por cada 100 kilos de vendimia.

El proceso de fermentacion alcohdlica debe completarse hasta el agotamiento total de
los azucares fermentables, llevandose a cabo el control de temperatura adecuado sin
sobrepasar en ningin momento los 25 °C.

El periodo minimo de envejecimiento sera de 18 meses, de los que al menos seis
habran permanecido en barricas de madera de roble con una capacidad maxima de 330
litros.

g) Vino tinto crianza:

Los mostos se fermentan en presencia de los hollejos durante el tiempo necesario
para la extraccion de la materia colorante, de modo que los vinos resultantes presenten las
cualidades quimicas y organolépticas minimas requeridas para esta categoria.

El proceso de fermentacion alcohdlica debe completarse hasta el agotamiento total de
los azucares fermentables, debiendo ser el periodo de maceracién de al menos 4 dias.
Llevandose a cabo el control de temperatura adecuado para la obtencién de los aromas
primarios caracteristicos, no superandose en ningun momento los 30 °C. El periodo minimo
de envejecimiento sera de 24 meses, de los que al menos seis habran permanecido en
barricas de madera de roble con una capacidad maxima de 330 litros.

h) Vino tinto reserva y gran reserva:

Los mostos se fermentan en presencia de los hollejos durante el tiempo necesario
para la extraccion de la materia colorante, de modo que los vinos resultantes presenten las
cualidades quimicas y organolépticas minimas requeridas para esta categoria.

El proceso de fermentacion alcohdlica debe completarse hasta el agotamiento total de
los azucares fermentables, debiendo ser este periodo de al menos 5 dias. Llevandose a
cabo el control de temperatura adecuado para la obtenciéon de los aromas primarios
caracteristicos, no superandose en ningiin momento los 32 °C. Para vino «reserva» el
periodo minimo de envejecimiento sera de 36 meses, de los que al menos 12 habran
permanecido en barricas de madera de roble de capacidad maxima de 330 litros y en
botella el resto de dicho periodo, para vino «gran reserva» el periodo minimo de
envejecimiento sera de 60 meses, de los que al menos 18 habran permanecido en barricas
de madera de roble de capacidad maxima de 330 litros y en botella el resto de dicho
periodo.

i) Vinos semisecos, semidulces y dulces:

Se realizaran con los mismos sistemas de elaboracién que los vinos secos, pudiendo
interrumpir su fermentacion, para que contenga azucares residuales, o bien, partiendo de
vinos secos, mediante la edulcoracién con mostos concentrados rectificados procedentes
de la Zona de Produccion. Esta practica se anotara en el Libro de Registro de Practicas
Enoldgicas y se comunicara a la autoridad competente, si procede.

7. Condiciones y limites para 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 registros.

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

a) Vinos procedentes de conduccién en vaso:

Blanco: 55 hl/ha.
Tinto: 45 hl/ha.

b) Vinos procedentes de conduccién en espaldera:

Blanco: 80 hl/ha.
Tinto: 70 hl/ha.
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9. Elementos caracteristicos de los vcprd «Almansa» a determinar mediante un
analisis fisico-quimico:
9.1 Los vinos podran ser secos, semisecos, semidulces y dulces.
a) Secos. Si el contenido en azucar residual es inferior a 4 g/l.
b) Semisecos. Si el contenido en azucar residual estd comprendido entre 4 y 12 g/l.
c) Semidulces. Si el contenido en azucar residual esta comprendido entre 12 y 45 g/l.
d) Dulces. Si el contenido en azucar residual es superior a 45 g/l
9.2 Vino joven blanco y rosado:
Grado alcohdlico volumétrico adquirido: minimo 11,5 %/vol.
Acidez total minima: 4,5 g/l acido tartarico.
Acidez volatil maxima: 10 meq/I.
SO, total maximo: 180 mg/I.
9.3 Vino blanco fermentado en barrica y blanco crianza:
Grado alcohdlico volumétrico adquirido: minimo 11,5 %/vol.
Acidez total minima: 4,5 g/l acido tartarico.
Acidez volatil maxima: 11,7 meqg/I.
SO, total: 180 mg/l.
9.4 Vino tinto joven y tinto roble:
Grado alcohdlico volumétrico adquirido: minimo 12 %/vol.
Acidez total minima: 4,5 g/l acido tartarico.
Acidez volatil maxima: 11,7 meg/I.
SO, total: 150 mg/l para los vinos secos; 180mg/l si el contenido en azucar residual es
superior a 5 g/l.
Intensidad colorante minima: 8 u.a. (suma de la absorbancia medida a 420, 520, 620
nandmetros respectivamente).
9.5 Vino tinto crianza:
Grado alcohdlico volumétrico adquirido: minimo 12 %/vol.
Acidez total minima: 4,5 g/l acido tartarico.
Acidez volatil maxima: 15 meq/Il.
S0, total: 150 mg/l para los vinos secos; 180 mg/l si el contenido en azucar residual es
superior a 5 g/l.
Intensidad colorante minima: 8 u.a. (suma de la absorbancia medida a 420, 520, 620
nanémetros respectivamente).
9.6 Vino tinto reserva y gran reserva:
Grado alcohdlico volumétrico adquirido: minimo 12 %/vol.
Acidez total minima: 4,5 g/l acido tartarico
Acidez volatil maxima: 16,7 meq/Il.
SO, total: 150 mg/I. para los vinos secos. 180mg/l si el contenido en azucar residual es
superior a 5 g/l.
Intensidad colorante minima: 7 u.a. (suma de la absorbancia medida a 420, 520, 620
nanémetros respectivamente).
9.7 Tolerancias maximas admisibles en la determinacién analitica del grado alcohdlico
volumétrico adquirido: + 0,2% vol.; de la acidez total: £ 0,3 g/l; de la acidez volatil: £ 3 meq/l
(0,18 gr/l en acido acético); del anhidrido sulfuroso: + 15 mg/l; de la intensidad colorante:
+0.5u.a. 3
10. Elementos caracteristicos de los vcprd «Almansa» a determinar mediante un §
analisis organoléptico: P
11}
10.1 Vino blanco joven: 2
Fase visual: limpio y brillante de color amarillo, con posibilidad de reflejos acerados. g
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Fase olfativa: aromas primarios afrutados y/o florales de intensidad media con
caracteristicas varietales.

Fase gustativa: predominio ligeramente acido y fresco, pero equilibrado. Suave al tacto
con retrogusto armonioso y frutal.

10.2 Vino rosado joven:

Fase visual: limpio y brillante de color rosa fresa, frambuesa.

Fase olfativa: aromas primarios afrutados y/o florales de intensidad media alta.

Fase gustativa: predominio ligeramente &cido y fresco, pero equilibrado. Suave al tacto
con retrogusto armonioso y frutal.

10.3 Vino tinto joven:

Fase visual: limpio y brillante de color rojo violeta-granate de capa alta.

Fase olfativa: aromas primarios afrutados, y/o florales con caracter varietal de intensidad
media alta.

Fase gustativa: equilibrado, con taninos que den estructura. Equilibrio de sabores y
sensaciones gustativas que proporcionen frescura. Persistencia media.

10.4 Vino blanco fermentado en barrica y blanco crianza:

Fase visual: limpio y brillante de color amarillo pajizo y/o tonalidades oro.

Fase olfativa: aromas primarios bien ensamblados con los terciarios del tostado de la
barrica. De intensidad media alta.

Fase gustativa: equilibrado, suave al tacto con retrogusto frutal y notas de madera
nueva.

10.5 Vino tinto roble:

Fase visual: limpio y brillante de color rojo granate y/o purpura de capa alta.

Fase olfativa: aromas primarios, secundarios y terciarios bien ensamblados, originados
en su paso por barrica. De intensidad media.

Fase gustativa: equilibrado, ligeramente tanico. Bouquet de madera de roble.
Persistencia media y retronasal con toques de tostado.

10.6 Vino tinto crianza:

Fase visual: limpio y brillante de color rojo cereza o granate con posibles tonalidades
teja. Capa media alta.

Fase olfativa: aromas de fruta y barrica bien conjuntados. Intensidad media alta.

Fase gustativa: estructurado con tanicidad media. Intensidad media-alta. Retrogusto
arménico y persistente.

10.7 Vino tinto reserva:

Fase visual: limpio y brillante de color rojo rubi y cereza con posibilidad de tonalidades
teja. Capa media.

Fase olfativa: aromas de especias y barrica con posibilidad de frutas maduras,
Intensidad media-alta.

Fase gustativa: tanicidad media-alta, sabroso y arménico.

10.8 Vino tinto gran reserva:

Fase visual: limpio de color rojo rubi y teja. Capa media.

Fase olfativa: aromas terciarios de especias y tostados. Intensidad alta. Se permitira
un poco de reduccion que desaparece al oxigenar.

Fase gustativa: con tanicidad. Intensidad alta. Postgusto persistente.
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