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lll. OTRAS DISPOSICIONES

MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE, Y MEDIO RURAL
Y MARINO

8385 Resoluciéon de 7 de abril de 2009, de la Direccion General de Industria y
Mercados Alimentarios, por la que se publica la Orden de 8 de septiembre de
2008, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural de la Junta de
Comunidades de Castilla-La Mancha, por la que se sustituye el anexo de la
Orden de 22 de abril de 2005, de la Consejeria de Agricultura, por la que se
establecen las normas de producciéon de los vinos de la Denominacion de
Origen «Uclés».

El 22 de septiembre de 2008 se publicé en el «Diario Oficial de Castilla-La Mancha»
Orden de 8 de septiembre de 2008, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural de
la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha, por la que se sustituye el anexo de la
Orden de 22 de abril de 2005, de la Consejeria de Agricultura, por la que se establecen las
normas de produccién de los vinos de la Denominacion de Origen «Uclés».

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,
certificacién de la citada Orden de 8 de septiembre 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 8 de septiembre
de 2008, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural de la Junta de Comunidades de
Castilla-La Mancha, por la que se sustituye el anexo de la Orden de 22 de abril de 2005, de
la Consejeria de Agricultura, por la que se establecen las normas de produccién de los
vinos de la Denominacion de Origen «Uclés», que figura en el anexo de la presente
resolucion, a efectos de su proteccion nacional, comunitaria e internacional.

Contra la presente resolucion, que no pone fin a la via administrativa, se podra
interponer recurso de alzada en el plazo de un mes, contado a partir del dia siguiente al de
su 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 8 de septiembre de 2008, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo

Rural, por la que se sustituye el anexo de la Orden de 22 de abril de 2005, de la

Consejeria de Agricultura, por la que se establecen las normas de produccion de los
vinos de la Denominacién de Origen «Uclés»

Mediante la Orden de esta Consejeria de 22 de abril de 2005 («DOCM» num. 92, de 9
de mayo de 2005), se establecieron las normas de produccién de los vinos de la
Denominacion de Origen «Uclés», cuya publicaciéon en el «Boletin Oficial del Estado», a
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efectos de su proteccién nacional, comunitaria e internacional fue dispuesta por la Orden
APA/2698/2006 de 28 de julio («BOE» num. 201, de 23 de agosto de 2006).

En atencion a lo dispuesto en el articulo 30 de la Ley 8/2003, de 20 de marzo, de la
Vifiay el Vino de Castilla-La Mancha («DOCM» niim 50, de 8 de abril de 2003), la Asociacion
Vitivinicola de Uclés 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 231/2004, de 6 de julio, por el que se aprueban los Estatutos
del Instituto de la Vid y el Vino de Castilla-La Mancha («DOCM» nuam. 128, de 19 de julio
de 2004), ha sido consultado el Comité de Gestion de los vinos de calidad producidos en
regiones determinadas (en adelante vcprd).

Si bien soélo se han modificado determinados aspectos de las normas de produccién
contenidas en el anexo de la citada Orden de 22 de abril de 2005, con el fin de que exista
claridad juridica se procede a la sustitucion completa del mismo.

De acuerdo con lo expuesto, conforme a lo previsto en el articulo 30.2 de la Ley 8/2003,
de 20 de marzo, de la Vifa y el Vino de Castilla-La Mancha, dispongo:

Articulo unico.

Se sustituye el anexo de la Orden de 22 de abril de 2005 por el anexo de la presente
Orden.

Disposicion final primera.

Se faculta a la Direccidn General competente en materia de politica agroalimentaria
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 Mancha».

Toledo, 8 de septiembre de 2008.—E| Consejero de Agricultura y Desarrollo Rural, José
Luis Martinez Guijarro.

ANEXO

1. Nombre geografico y delimitacién del area viticola:

Nombre: Uclés.
Delimitacion del area viticola:

El area viticola delimitada comprende vifiedos situados en los siguientes municipios de
las provincias de Cuenca y Toledo:

De Cuenca: Acebrén (El), Alcazar del Rey, Almendros, Belinchén, Carrascosa del
Campo, Fuente de Pedro Naharro, Horcajo de Santiago, Huelves, Huete, Langa, Loranca
del Campo, Paredes, Pozorrubio, Rozalén del Monte, Saelices, Tarancon, Torrubia del
Campo, Tribaldos, Uclés, Valparaiso de Arriba, Valparaiso de Abajo, Vellisca, Villamayor
de Santiago, Villarrubio y Zarza de Tajo.

De Toledo: Cabezamesada: poligonos 501 a 505 (a.i.), 507 y 508; Corral de Almaguer:
poligonos 20, 21, 22 a 25 (a.i.); y Santa Cruz de la Zarza.

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 los vinos designados
con el nombre geografico Uclés.

2. Variedades de vid:

Tintas: Cencibel (Tempranillo), Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah y Garnacha Tinta.
Blancas: Verdejo, Chardonnay, Moscatel de grano menudo, Sauvignon Blanco y
Macabeo o Viura.
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3. Practicas culturales.—La densidad de plantacién estara comprendida entre 900
y 4.000 cepas por hectarea, en funcion del marco de plantacion y el sistema de conduccion
escogidos.

Los riegos serdn de apoyo en invierno y de socorro en verano, encaminados al
mantenimiento de los sistemas radicular y lefioso, asi como de la masa foliar del vifiedo.
Con tal objeto, se seguiran las recomendaciones elaboradas para este cultivo por los
Técnicos de la D.O. Uclés, de acuerdo a las recomendaciones del Servicio integral de
asesoramiento al regante (S.I.A.R.) a partir de los datos suministrados por las estaciones
agroclimaticas existentes en la comarca.

Asimismo, para las practicas de fertilizacion mineral se seguiran las recomendaciones
de los Técnicos de la D.O. Uclés, de acuerdo a las recomendaciones elaboradas por el
S.ILA.R. en cuanto a tipos de fertilizantes, dosis de aplicacion y momentos 6ptimos de
aplicacion.

Los vifiedos de variedades tintas situados en la zona de produccién se clasifican en
tres grupos en funcion de su edad:

Grupo 1: vifiedos > 40 afios.
Grupo 2: vifiedos > 15 afios.
Grupo 3: vifiedos > 6 afios.

Por debajo de la edad prevista para el grupo 3, los vifiedos de variedades tintas no
podran dar lugar a vinos de la denominacion de origen Uclés.

A diferencia de las variedades tintas, podran elaborarse vinos blancos con D.O. Uclés
desde el primer afio de produccién de la planta de vid.

4. Zona de transformacion.—La vinificacion de uvas procedentes de vifiedos situados
en la zona de produccién definida en el apartado 1 se realizara en bodegas situadas en los
municipios comprendidos dentro de dicha zona de produccion e inscritas en el Registro de
Industrias Agrarias y Alimentarias de Castilla-La Mancha.

5. Grado alcohdlico volumétrico natural minimo sera:

a) Vinos tintos 12% vol.

b) Vinos blancos 10 % vol.

c) Vinos espumosos 10 % vol.
d) Vinos rosados 11,5% vol.

6. Métodos de vinificacion y elaboracion:
6.1 Vinos tintos:

Los mostos maceran en presencia de los hollejos durante el tiempo necesario para
que tenga lugar la fermentacion alcohdlica y la extraccion de materia colorante y sustancias
aromaticas, de modo que los vinos resultantes presenten las caracteristicas fisico-quimicas
y organolépticas requeridas definidas en los apartados 9y 10.

En el prensado de los orujos se aplican presiones maximas de 2,5 kg/cm? para la
extraccion del mosto y del vino y su separacion de los orujos de forma que el rendimiento
no sea superior a 70 litros de vino por cada 100 kilogramos de vendimia.

Posteriormente se podra desarrollar la fermentacién malolactica dando lugar a los
oportunos cambios analiticos y sensoriales.

La diferenciacion entre los distintos vinos tintos de la D.O. Uclés se basa
fundamentalmente en las caracteristicas aportadas por la permanencia durante mas o
menos tiempo en envases de madera de roble. Cuando los vinos de afiadas concretas
hayan adquirido una armonia en el conjunto de sus cualidades organolépticas y una
riqueza aromatica adecuada tras la elaboracion y no requieran proceso de envejecimiento,
daran lugar a vinos tintos jovenes. Cuando los vinos de afiadas concretas posean un
potencial fisico-quimicoy organoléptico elevado y sean capaces de mejorar cualitativamente
con un proceso de envejecimiento en madera de roble relativamente prolongado, daran
lugar a vinos tintos con envejecimiento.
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Diferencias entre los tipos de vinos tintos D.O. Uclés:

Vinos tintos jévenes. Son vinos que han adquirido una armonia en el conjunto de sus
cualidades organolépticas y una riqueza aromatica adecuada tras la elaboracién sin
necesidad de envejecimiento. La maceracion del mosto en presencia de los hollejos tendra
una duracién minima de 4 dias.

No obstante, cuando los vinos jévenes se sometan a un breve periodo de envejecimiento
y se desee emplear o hacer referencia al mismo, dicho periodo no podra ser inferior a dos
meses, pudiendo indicarse en el etiquetado el periodo de tiempo en meses que hayan
permanecido en barricas, que deberan ser de roble y tener una capacidad maxima de 600
litros.

Vinos tintos de crianza. La maceracion del mosto en presencia de los hollejos tendra
una duraciéon minima de 7 dias. El periodo de envejecimiento tendra lugar durante un
plazo no inferior a dos afios naturales, contados a partir de la vendimia, de los cuales al
menos seis meses deberan permanecer en barricas de roble de 330 litros de capacidad
maxima, terminando su envejecimiento en botella.

Vinos tintos de reserva. La maceracion del mosto en presencia de los hollejos tendra
una duracién minima de 7 dias. El periodo de envejecimiento tendra lugar en un plazo no
inferior a treinta y seis meses, contados a partir de la vendimia, de los cuales al menos
doce deberan permanecer en barricas de roble de 330 litros de capacidad maxima,
terminando su envejecimiento en botella.

6.2 Vinos blancos:

Blanco seco. La elaboracion de los vinos blancos se realizara mediante estrujado de
los racimos, con separacion del raspon y de los hollejos. Fermentaran durante el tiempo
necesario para agotamiento de los azucares con temperatura no superior a 22 °C.

En caso de efectuar maceracién con los hollejos, ésta no sera por periodo superior a 6
dias y a temperatura controlada no superando 22 °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 prensado y sangrado, de 70 litros
por 100 kg de vendimia.

El periodo de calificacion sera hasta el 31 de julio del afio siguiente al de su afada o
cosecha.

No obstante, se podran fermentar vinos en barrica de roble a una temperatura no
superior a 25 °C hasta el agotamiento total de los azucares fermentables, al igual que se
podra realizar un envejecimiento en barrica de roble de una capacidad maxima de 600
litros por periodo entre 1y 12 meses en funcién de los caracteres deseados para el vino
final, no estableciéndose fecha o periodo para su posterior calificacion.

Blanco dulce, semi-seco y semi-dulce. Se procedera de igual manera que en el caso
de los vinos blancos secos, paralizandose la fermentacion cuando aun no se hayan
agotado todos los azucares. En caso de maceracion con los hollejos se trataran como en
el caso anterior. El periodo de calificacion sera hasta el 31 de julio del afio siguiente al de
su afiada o cosecha.

Vinos espumosos. Los vinos espumosos de calidad producidos en la region determinada
«Uclés» deberan ajustarse, en todo caso, a lo dispuesto en la letra K) del anexo VI de
Reglamento (CE) 1493/1999, del Consejo, por el que se establece la organizacién comun
del mercado vitivinicola, y seran obtenidos a partir de las variedades de uva blanca
establecidas en el apartado 2 del presente anexo.

6.3 Vinos rosados:

Los mostos se maceran con 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 minimo de 10 horas y
a temperatura controlada no superior a 25 °C.
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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 1 g/l. La practica se
declarara a la autoridad competente y quedara reflejada en los registros.
8. Rendimientos por hectarea:
Para variedades tintas se establecen los siguientes rendimientos maximos en funcion
de la edad del vifiedo:
Grupo 1 (vifiedos > 40 anos): En el caso de los vinos procedentes de vifiedos con
conduccion en vaso 5.000 Kg/ha y en el caso de conduccién en espaldera 8.000 Kg/ha.
Grupo 2 (vifiedos > 15 afios): En el caso de los vinos procedentes de vifiedos con
conduccion en vaso 6.500 Kg/ha y en el caso de conduccién en espaldera 9.500 Kg/ha.
Grupo 3 (vifedos > 6 afios): En el caso de los vinos procedentes de vifiedos con
conduccion en vaso 8.000 Kg/ha y en el caso de conduccién en espaldera 11.000 Kg/ha.
Y para variedades blancas: con conduccién en vaso 8.000 Kg/ha y con conduccion en
espaldera 11.000 Kg/ha como maximo.
9. Elementos caracteristicos a determinar mediante analisis fisico-quimico:
9.1 Vinos tintos:
Grado alcohdlico volumétrico adquirido: 12-14,5% vol.
Acidez total (Ac. tartarico): Min. 4,5 g/l.
Acidez volatil (Ac. acético): Max. 0,8 g/l (13,3 meq/l).
Intensidad colorante (X A): Min. 6 u.a.
Potasio: Max. 1.500 mg/I.
S0, total: < 130 mg/I.
9.2 Vinos blancos:
a) Vino joven blanco:
Grado alcohdlico volumétrico adquirido comprendido entre 10y 14 % vol.
Secos: Si el contenido de azucar residual es inferior o igual a 4 g/l.
Semisecos: Si supera el contenido en azucar residual indicado para los vinos secos,
hasta un maximo de 12 g/I.
Semidulces: Si supera el contenido en azucar residual de los vinos semi-secos, hasta
un maximo de 45 g/l.
Dulces: El contenido minimo de azucar residual sera de 45 g/l.
Acidez total minima de 4,5 g/l., expresada en acido tartarico.
Acidez volatil maxima de 8,33 meq/I.
Anhidrido sulfuroso total menos de 140 mg/l para los vinos secos, e inferior a 200 mg/l
para semisecos, semidulces y dulces.
b) Vino blanco fermentado en barrica y blanco envejecido:
Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo 11,5 % vol.
Acidez total minima de 4,5 g/l, expresada en &cido tartarico.
Acidez volatil maxima de 11,7 meq/l
Anhidrido sulfuroso total menos de150 mg/l.
c) Espumoso: El vino base utilizado en el tiraje debera tener las caracteristicas
analiticas reflejadas en los apartados anteriores ademas de cumplir las condiciones
organolépticas indispensables exigidas en el punto 10.4 de estas normas de produccion.
Los vinos espumosos, terminada su elaboracion, tendran las siguientes caracteristicas
analiticas: 9
Grado alcohdlico volumétrico adquirido (a 20°): Entre 10% y 13 % vol. §
Acidez total, en acido tartarico, superior a: 4,5 gr/l. S
Extracto seco no reductor: 12-20 gr/l. "
Acidez volatil real, en &cido acético, inferior a: 0,7 gr/. 8
Sobrepresion CO, (a 20°): Superior a 3,5 atmosferas. g
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Los vinos espumosos se denominaran, atendiendo a su riqueza en azucar residual,
como sigue:

Brut nature: de 0 a 3 g/l, estd menciéon Unicamente podra utilizarse para el vino
espumoso al que no se afiada azucar después del deguello.

Extra brut: de 0 a 6 gr/l.

Brut: inferior a 15 gr/l.

Extra seco: de 12 a 20 gr/l.

Seco: de 17 a 35 gr/l.

Semiseco: de 33 a 50 gr/l.

Dulce: superior a 50 gr/l.

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

9.3 Vinos rosados:

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo de 11,5 % vol.
Acidez total minima de 4,5 g/l, expresada en acido tartarico.
Acidez volatil maxima de 8,33 meq/l.

Anhidrido sulfuroso total menos de140 mg/l.

9.4 Tolerancias maximas admisibles en la determinacién analitica del grado alcohélico
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 potasio: +/- 200 mg/l; del
anhidrido sulfuroso: +/- 15 mgl/l.

10. Elementos caracteristicos a determinar mediante analisis organoléptico de los
veprd «Uclésy:

10.1 Vinos tintos jovenes:

Fase visual: vinos limpios, brillantes y de capa media-alta, color rojo cereza con
tonalidades rojas, purpuras y azuladas predominando sobre los amarillos.

Fase olfativa: aromas francos y limpios, con una intensidad aromatica media-alta,
destacando los aromas afrutados intensos y florales.

Fase gustativa: vinos potentes a la entrada en boca, equilibrados, de estructuraintensa,
apreciandose buena armonia entre las sensaciones gustativas apreciadas.

Cuando hayan pasado un periodo minimo de dos meses de permanencia en barrica
de roble:

Fase visual: vinos limpios, brillantes y de capa media-alta, color rojo cereza con
tonalidades rojas, granates, purpuras y azuladas.

Fase olfativa: aromas limpios, francos, de intensidad media-alta y un equilibrio entre
notas afrutadas, florales y ligeros recuerdos a madera.

Fase gustativa: tanicidad media, potencia a la entrada en boca, estructura y cuerpo
apreciables, con recuerdos frutales intensos y sutiles notas maderizadas de fondo.

10.2 Vinos tintos de crianza:

Fase visual: limpios, brillantes y de capa media, presentan tonalidades diversas que
incluyen la gama de rojos, rojos rubi, granates.

Fase olfativa: aromas limpios, francos e intensos. Mayor complejidad de aromas,
dando lugar a notas ligeras afrutadas, florales, avainilladas, balsamicas y especiadas.

Fase gustativa: cuerpo y estructura intensa, persistentes en boca, potentes y
armoniosos, dando lugar a sensaciones gustativas varias, entre las que cabe destacar
fondos afrutados, florales sobre los cuales se asientan notas superficiales balsamicas,
maderizadas y especiadas. Postgusto largo e intenso.
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10.3 Vinos tintos de reserva:

Fase visual: brillantes y de capa media. Se descubren tonalidades rojas teja, rubi y
granates.

Fase olfativa: aromas intensos y francos. Surgen nuevas combinaciones aromaticas
entre notas florales, especiadas, balsamicas, torrefactos, vegetales.

Fase gustativa: equilibrados, armonia entre sensaciones gustativas y tactiles, tanicidad
media combinada con suavidad y aterciopelado. Postgusto intenso, largo y complejo.

10.4 Vinos blancos jovenes:

En fase visual: color amarillo palido, pudiendo mostrar tonalidades verdosas o
ambarinas.

En fase olfativa: aromas primarios, principalmente frutales, francos, limpios y frescos.

En fase gustativa: suaves, ligera acidez, con retrogusto persistente y armonioso,
equilibrio entre su graduacion, acidez y contenido, en su caso, en azucares residuales.

10.5 Vinos blancos fermentados en barrica y blancos crianza:

Fase visual: se presentaran limpios y brillantes, con color amarillo pajizo y/o tonalidades
doradas.

Fase olfativa: seran de intensidad media-alta con aromas primarios bien ensamblados
y recuerdos al tostado de la barrica.

En boca seran equilibrados, suaves al tacto, con retrogusto frutal y notas de madera
nueva.

10.6 Vinos espumosos: Los Vinos Espumosos de Uclés son blancos, palidos vy
brillantes, con espuma compuesta por burbujas pequefas y persistentes. Su aroma es
afrutado y limpio. En boca resultan frescos y equilibrados, con amplia y limpia via
retronasal.

10.7 Vinos rosados:

En fase visual, limpios y brillantes, con colores rosa fresa y/o frambuesa.

En la olfativa se reconoceran aromas primarios afrutados y/o florales, de intensidad
media alta.

Y en boca seran frescos, con acidez equilibrada, suaves al tacto y retrogusto armonioso
y frutal.
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