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lll. OTRAS DISPOSICIONES

MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE, Y MEDIO RURAL
Y MARINO

8384 Resoluciéon de 7 de abril de 2009, de la Direccion General de Industria y
Mercados Alimentarios, por la que se publica la Orden de 12 de marzo de
2008, de la Consejeria de Agricultura, por la que se sustituye el anexo de la
Orden de 30 de octubre de 2006, correspondiente a las normas de produccion
de los vinos de la Denominacion de Origen «Ribera del Jucary.

El 24 de marzo de 2008 se publico en el «Diario Oficial de Castilla-La Mancha» Orden
de 12 de marzo de 2008, de la Consejeria de Agricultura, por la que se sustituye el anexo
de la Orden de 30 de octubre de 2006, correspondiente a las normas de produccion de los
vinos de la Denominacién de Origen «Ribera del Jucar».

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,
certificacion de la citada Orden de 12 de marzo de 2008, cuya publicacién 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 12 de marzo de 2008,
de la Consejeria de Agricultura, por la que se sustituye el anexo de la Orden de 30 de
octubre de 2006, correspondiente a las normas de produccion de los vinos de la
Denominacion de Origen «Ribera del Juacar», que figura en el anexo de la presente
resolucién, a efectos de su proteccion nacional, comunitaria e internacional.

Contra la presente resolucion, que no pone fin a la via administrativa, se podra
interponer recurso de alzada en el plazo de un mes, contado a partir del dia siguiente al de
su 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 Administracion General del Estado.

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

ANEXO

Orden de 12 de marzo de 2008, de la Consejeria de Agricultura, por la que se sustituye
el anexo de la Orden de 30 de octubre de 2006, correspondiente a las normas de
produccion de los vinos de la Denominacion de Origen «Ribera del Jucar»

Mediante la Orden de esta Consejeria de 27 de enero de 2003 («DOCM» num. 12,
de 31 de enero de 2003), se establecieron las normas de produccion de los vinos de la
Denominacién de Origen «Ribera del Jucar», cuya publicacion en el «Boletin Oficial del
Estado», a efectos de su protecciéon nacional, comunitaria e internacional fue dispuesta
por la Orden APA/1634/2003 de 9 de junio («BOE» num. 147, de 20 de junio de 2006).

Estas normas se modificaron mediante la Orden de 30 de octubre de 2006, de la
Consejeria de Agricultura, por la que se establecieron las nuevas normas de produccion
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de los vinos de la denominacion de origen Ribera del Jucar («DOCM» num. 244, de 23 de
noviembre de 2006).

En atencion a lo dispuesto en el articulo 30 de la Ley 8/2003, de 20 de marzo, de la
Vifia y el Vino de Castilla-La Mancha («DOCM» num 50, de 8 de abril de 2003), la
Agrupacion de Productores de Vino con Denominacion de Origen Ribera del Jucar ha
solicitado la modificacion de las citadas normas de produccion.

En el proceso de elaboracion de esta orden, de conformidad con lo previsto en el
articulo 10.3.b) del Decreto 231/1004, de 6 de julio, por el que se aprueban los Estatutos
del instituto de la Vid y el Vino de Castilla-La Mancha («kDOCM» ndm. 128, de 19 de julio
de 2004), ha sido consultado el Comité de Gestién de los vcprd.

Si bien soélo se han modificado determinados aspectos de las normas de produccién
contenidas en el anexo de la citada Orden de 30 de octubre de 2006, con el fin de que
exista claridad juridica se procede a la sustitucién completa del mismo.

En su virtud, y conforme a lo previsto en el articulo 30 de la Ley 8/2003, de 20 de
marzo, de la Vifia y el Vino de Castilla-La Mancha, dispongo:

Articulo primero.

Se sustituye el anexo de la Orden de 30 de octubre de 2006, por el anexo de la
presente Orden.

Disposicion final primera.

Se faculta ala Direccion General de Mercados Alimentarios para dictar las disposiciones
necesarias para el desarrollo de lo previsto en esta Orden.

Disposicion final segunda.

La presente orden entrara en vigor el mismo dia de su publicacion en el «Diario Oficial
de Castilla-La Manchay.

Toledo, 12 de marzo de 2008.—La Consejera de Agricultura, Maria de las Mercedes
Gomez Rodriguez.

ANEXO

1. Nombre geografico y delimitacion del area viticola:

Nombre: Ribera del Jucar.
Delimitacion del area viticola: El area viticola delimitada incluye vifiedos situados en
los siguientes municipios de la provincia de Cuenca:

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

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

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

Casas de Haro: poligonos 1 a 5 (a.i.), 7a 11 (a.i.), 13, 15a 39 (a.i.), 41 a 43 (a.i.) y 45
a 55 (a.i.).

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

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

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

El area delimitada tiene una extension de 9.141 hectareas. Las parcelas y subparcelas
incluidas en la delimitacién ostentaran el dato en su inscripcion en el Registro Viticola.

2. Variedades de vid:

Tintas: Cencibel o Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Bobal, Petit Verdot,
y Cabernet Franc.
Blancas: Moscatel de grano menudo y Sauvignon Blanco.
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3. Practicas culturales.—El marco de plantacién, cuando la conduccidn se realiza en
cabeza o en vaso, es habitualmente de 2,5 x 2,56 m, y de 3 x 1,5 m en el caso de la
espaldera, sin que en ningun caso la densidad de plantacion sea inferior a 1000 plantas
por hectarea. En cualquiera de los marcos y sistemas, la poda respetara el limite maximo
de 36.000 yemas productivas por hectérea.

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

4. Zona de transformacion.—La transformacion de las uvas cosechadas en la zona de
produccion se realizara en bodegas situadas dentro de la zona de produccion, e inscritas
en el Registro de Industrias Agrarias y Alimentarias de Castilla-La Mancha.

5. Grado alcohdlico volumétrico natural minimo:

El grado alcohdlico volumétrico natural minimo que tendran los vinos tintos de la
Denominacion de Origen «Ribera del Jucar» sera de 12% vol.

El grado alcohdlico volumétrico natural minimo que tendran los vinos blancos y rosados
de la Denominacién de Origen «Ribera del Jucar» sera de 10,5 % vol.

6. Métodos de vinificacion y elaboracion:
6.1 Vino blanco:

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

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

Periodo de calificacion: El periodo de calificacion de vino blanco seco sera hasta el
dia 1 de agosto del afio siguiente al de su afiada.

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

c) Blanco dulce, semi-secos y semi-dulces: Se procedera igual que en el caso de los
vinos blancos secos, paralizandose la fermentacion cuando todavia contenga azulcares
residuales.

Periodo de calificacion: El periodo de calificacion de vino blanco dulce, semi-secos y
semi-dulces sera hasta el dia 1 de agosto del afio siguiente al de su afada.

6.2 Vino rosado:

a) Rosado seco: La elaboracién de vinos rosados se realizara mediante el estrujado
de los racimos y despalillado de la uva tendente a conseguir mosto flor.

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

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

Periodo de calificacion: El periodo de calificaciéon de vino rosado seco sera hasta el
dia 1 de agosto del afo siguiente al de su afada.

b) Rosado dulce, semi-secos y semi-dulces: Se procedera igual que en el caso de los
vinos rosados secos, paralizandose la fermentacion cuando todavia contenga azulcares
residuales.
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Periodo de calificacion: El periodo de calificacion de vino rosado dulce, semi-seco y
semi-dulce sera hasta el dia 1 de agosto del afo siguiente al de su afiada.

6.3 Vinos tintos:

a) Vino joven: Los mostos maceran en presencia de los hollejos durante el tiempo
necesario para la extraccion de la materia colorante y otros compuestos, de modo que los
vinos resultantes presenten la intensidad colorante minima requerida.

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

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

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

El periodo de calificacién de vino joven sera hasta el dia 1 de agosto del afio siguiente
al de su afiada.

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

En los vinos sin envejecimiento en tina o barrica, el periodo de calificacion sera a partir
del 1 de agosto del afo siguiente al de su afada.

En los vinos con envejecimiento en tina o barrica, éste se realizara durante un periodo
minimo de 4 meses en depdsitos de madera conocidos por «tinas» de una capacidad de
entre 5.000 litros y 20.000 litros, o durante un periodo minimo de 2 meses en barrica de roble
de entre 225 litros y 330 litros, plazo a partir del cual se podra obtener la calificacion.

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

c) Vino de crianza: Los mostos maceran en presencia de los hollejos durante el
tiempo necesario para la extraccion de la materia colorante y otros compuestos, de modo
que los vinos resultantes presenten la intensidad colorante minima requerida.

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

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

d) Vino de reserva: Los mostos maceran en presencia de los hollejos durante el
tiempo necesario para la extraccion de la materia colorante y otros compuestos, de modo
que los vinos resultantes presenten la intensidad colorante minima requerida.

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

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

En el prensado de los orujos se aplican presiones inferiores a 2,5 Kg/cm2, de las que
se obtendra un rendimiento méaximo en vino (suma del vino sangrado y prensado) de 74
litros por cada 100 Kg de vendimia.

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

cve: BOE-A-2009-8384



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Miércoles 20 de mayo de 2009 Sec. lll. Pag. 42375

8. Rendimientos por hectarea.—No se superaran los rendimientos por hectarea que
se expresan a continuacion, dandose en otro caso lugar a la no calificacion de la totalidad
de la correspondiente cosecha de la parcela:

75 hectolitros/hectarea en el caso de los vinos procedentes de vifiedos con conduccién
en vaso o en cabeza.

90 hectolitros/hectarea en el caso de los vinos procedentes de parcelas con conduccién
en espaldera.

9. Elementos caracteristicos de los vinos de la Denominacién de Origen «Ribera del
Jucar» a determinar mediante un analisis fisico-quimico:

9.1 Vinos blancos:

Grado alcohdlico volumétrico adquirido comprendido entre 10,5y 14,5% vol.

En el caso de los vinos blancos dulces podran tener un grado alcohdlico volumétrico
adquirido minimo de 9 % vol.

Blancos secos. Contenido en azucar residual sera igual o inferior de 4 g/l.

Blancos semi-secos. Contenido en azucar residual superara el de los vinos secos, con
un limite de 12 g/I.

Blancos semi-dulces. Contenido en azucar residual superara el de los vinos blancos
semi-secos, con un limite de 45 gl/l.

Blancos dulces. Contenido en azucar residual superior a 45 g/l.

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

Acidez volatil inferior a 8,33 meq/I.

Anhidrido sulfuroso total menor de 130 mg/l.

9.2 Vinos rosados:

Grado alcoholico volumétrico adquirido comprendido entre 10,5 y 14,5 % vol.

En el caso de los vinos rosados dulces podran tener un grado alcohdlico volumétrico
adquirido minimo de 9% vol.

Rosados secos. Contenido en azucar residual sera igual o inferior de 4 g/l.

Rosados semi-secos. Contenido en azucar residual superara el de los vinos secos,
con un limite de 12 g/l.

Rosados semi-dulces. Contenido en azucar residual superara el de los vinos semi-
secos, con un limite de 45 gl/l.

Rosados dulces. Contenido en azucar residual superior a 45 g/l.

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

Acidez volatil inferior a 8,33 meq/I.

Anhidrido sulfuroso total menor de 130 mg/I.

9.3 Vinos tintos:
a) Vino joven:

Grado alcohdlico volumétrico adquirido comprendido entre 12 y 14,5% vol. Acidez
total, expresada en acido tartarico, minima de 4,5 g/l.

Acidez volatil inferior a 13 meq/I.

Anhidrido sulfuroso total menor de 130 mg/l. Intensidad colorante minima de 6 u. a.
(suma de las absorbancias a 420, 520 y 620 nanémetros).

b) Vino tradicion:

Grado alcohdlico volumétrico adquirido comprendido entre 12 'y 15 % vol. Acidez total,
expresada en acido tartarico, minima de 4,5 g/l.

Acidez volatil inferior a 15 meq/I.

Anhidrido sulfuroso total menor de 130 mg/I.

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

Grado alcohdlico volumétrico adquirido comprendido entre 12 y 15 % vol. Acidez total,
expresada en acido tartarico, minima de 4,5 g/l.

Acidez volatil inferior a 15 megq/l, pudiendo ser rebasada en 1 meq/l por cada grado de
alcohol que exceda de 11% vol. y afio de envejecimiento, hasta un maximo de 1,2 g/l
expresada en acido acético (20 meq/l). Anhidrido sulfuroso total menor de 130 mgl/l.
Intensidad colorante minima de 5 u. a. (suma de las absorbancias a 420, 520 y 620
nandémetros).

d) Vino reserva:

Grado alcohdlico volumétrico adquirido comprendido entre 12 'y 15 % vol. Acidez total,
expresada en acido tartarico, minima de 4,5 g/l.

Acidez volatil inferior a 15 meq/l, pudiendo ser rebasada en 1 meq/l por cada grado de
alcohol que exceda de 11% vol. y afio de envejecimiento, hasta un maximo de 1,2 g/l
expresada en acido acético (20 meg/l). Anhidrido sulfuroso total menor de 130 mg/l.
Intensidad colorante minima de 5 u. a. (suma de las absorbancias a 420, 520 y 620
nanometros).

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

10. Elementos caracteristicos de los vinos de la Denominacion de origen «Ribera del
Jucar» a determinar mediante un analisis organoléptico:

10.1 Blancos:

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

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

Fase gustativa: Persistentes, suaves, ligeramente acido, con retrogusto armonioso y
frutal, equilibrio entre su graduacién, acidez y contenido, en su caso, en azucares
residuales.

En el caso de vinos blancos con fermentacion en barrica:

Fase visual: Color amarillo, limpios y transparentes.

Fase olfativa: Aromas limpios de intensidad media, equilibrados con los aromas que
proporciona la barrica.

Fase gustativa: Equilibrados, post-gusto que recuerda a la madera.

10.2 Rosados:

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

Fase olfativa: Aromas limpios y frescos, aromas primarios.

Fase gustativa: Cuerpo moderado, fresco y ligeramente acido, equilibrio entre su
graduacion, acidez y contenido en azucares residuales en su caso.

10.3 Tintos:
a) Vino joven:

En la fase visual: Color rojo picota, limpio, brillante y de buena capa, con irisaciones
cardenalicias, destacando los tonos rojos y purpuras sobre los amarillos.

En la fase olfativa: Aromas limpios y de intensidad media, destacando los afrutados,
entre los que sobresalen los aromas de frutas rojas. Por via retronasal reaparecen los
matices de fruta con una intensidad media.

En la fase gustativa: Se muestra potente a la entrada en boca, cuerpo intenso con una
tanicidad media. Postgusto medio, dejando un recuerdo de su redondez.
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b) Vino tradicion:

En la fase visual: Color rojo picota, limpio, brillante y de buena capa, con irisaciones
cardenalicias. Predominio del rojo y del purpura sobre los amarillos.

En la fase olfativa: Aromas limpios, de intensidad media y notas de fruta roja madura.
En el caso de vinos con permanencia en madera, aparecen, tras el paso por ésta, torrefactos
y vainilla y los recuerdos a pimienta y cacao.

En la fase gustativa: Se muestra potente en su paso por boca, limpio y sedoso, de
intensidad y tanicidad medias. Presenta notas de fruta roja con intensidades medias, en el
caso de vinos con permanencia en madera aparecen notas con caracter avainillado.

¢) Vino de crianza:

En la fase visual: Colores que van desde el rojo rubi al rojo cereza, con irisaciones teja,
combinados con purpuras. Limpios, brillantes y de capa media.

En la fase olfativa: Aroma limpio e intenso. Se percibe discretamente al principio alguna
nota de fruta roja, junto con notas avainilladas y torrefactadas de intensidad media-alta.
Aparecen también ligeras notas de cacao.

Por la via retronasal, recuerdos discretos a fruta roja madura, junto con notas intensas
de tipo balsamico y torrefacto.

En la fase gustativa: Cuerpo intenso y tanicidad media. Postgusto largo e intenso.

d) Vino de reserva:

En la fase visual: Brillantes y de capa media. Se descubren tonalidades rojas teja, rubi
y granates.

En la fase olfativa: Aromas intensos y francos. Surgen nuevas combinaciones
aromaticas entre notas florales, especiadas, balsamicas, torrefactos, vegetales.

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