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11 028 ORDEN APA/1773/2004, de 27 de mayo, por la que se dis-
pone la publicacion de las normas de produccion de los
vinos de la Denominacion de Origen «Manchuela».

La Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vina 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 una region determinada
(veprd) aprobada por las Comunidades Auténomas, a efectos de su pro-
teccion nacional, comunitaria e internacional.

A tal fin ha sido remitida al Ministerio de Agricultura Pesca y Ali-
mentacion la certificacion de la Orden de 01/04/2004, de la Consejeria
de Agricultura de la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha, por
la que se establecen las normas de produccién de los vinos de la Deno-
minacion de Origen «Manchuela», cuya publicacion debe ordenarse.

En su virtud, dispongo:

Articulo inico. Publicacion.

Se ordena la publicacién en el «Boletin Oficial del Estado» de la Orden
de 01/04/2004, de la Consejeria de Agricultura de la Junta de Comunidades
de Castilla-La Mancha, por la que se establecen las normas de produccién
de los vinos de la Denominacién de Origen «Manchuela», que figuran como
anexo a la presente disposicion, a los efectos de su proteccién nacional,
comunitaria e internacional.

Disposicion final inica. Entrada en vigor.

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién
en el Boletin Oficial del Estado.

Madrid, 27 de mayo de 2004.

ESPINOSA MANGANA

ANEXO

Orden de 01/04/2004, de la Consejeria de Agricultura de la Junta de
Comunidades de Castilla-La Mancha por la que se establecen las normas
de produccion de los vinos de la Denominacion de Origen «<Manchuela»

Vista la propuesta del Director del Instituto de la Vid y el Vino de
Castilla-La Mancha de aprobacién de las normas de produccién de los
vinos de la Denominacién de Origen «Manchuela», elaborada con base en
el proyecto presentado por su Consejo Regulador, de conformidad con
lo previsto en el apartado 1 de la disposicion transitoria de la Ley 8/2003,
de 20 de marzo, de la Viha y el Vino de Castilla-La Mancha, dispongo:

Articulo tnico.

Como anexo de la presente Orden se establecen las normas de pro-
duccion aplicables en la evaluacion de la conformidad de los vinos de
la Denominacion de Origen «Manchuelar.

Disposicion transitoria primera.

De conformidad con lo previsto en el apartado 2 de la disposicion
final segunda de la Ley 8/2003, la obligacién de recurrir a organismos
de control independientes autorizados para la toma de muestras de los
veprd en el caso de la Denominacion de Origen «Manchuela», comenzara
aregir el 1 de agosto de 2005, correspondiendo entre tanto a la Delegacion
provincial de Agricultura correspondiente a la situacion de la bodega la
verificacion del cumplimiento de los requisitos fijados y la toma de mues-
tras sobre las partidas para las que los productores soliciten la calificacion.

Disposicion transitoria segunda.

No obstante lo establecido en la disposicién derogatoria de la presente
Orden, los articulos 29 a 34, ambos inclusive, de la Orden de 19 de julio
de 2000, por la que se aprueba el Reglamento de la Denominaciéon de
Origen Manchuela y de su Consejo Regulador, conservaran su vigor hasta
el 8 de mayo de 2005, a menos que con anterioridad se produzca el reco-
nocimiento de una agrupacion de productores de vinos de esta denomi-
nacion de origen, en cuyo caso se entenderan derogados a partir de la
fecha del mismo.

Disposicion derogatoria.

Queda derogada la Orden de 19 de julio de 2000, por la que se aprueba
el Reglamento de la Denominacion de Origen Manchuela y de su Consejo
Regulador.

Disposicion final.

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion
en el Diario Oficial de Castilla-La Mancha.

Toledo, 1 de abril de 2004.—La Consejera de Agricultura, Mercedes
Go6mez Rodriguez.

ANEXO

Norma de produccién de los vinos de la denominacion de origen
«Manchuela»

1. Nombre geografico y delimitacion del area viticola.

Nombre: Manchuela.

Delimitacion del area viticola: El Registro Viticola incorporara la iden-
tificacion 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 «<Manchuelar.

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

De Albacete: Albacete, Abengibre, Alatoz, Alborea, Alcala del Jucar,
Balsa de Ves, Carcelén, Casas Ibanez, Casas de Juan Nufez, Casas de
Ves, Cenizate, Fuentealbilla, Golosalvo, La Gineta, Jorquera, Madrigueras,
Mahora, Motilleja, Navas de Jorquera, Pozo Lorente, La Recueja, Valde-
ganga, Villa de Ves, Villamalea, Villatoya y Villavaliente.

De Cuenca: Alarcén, Aliaguilla, Almodévar del Pinar, Barchin del Hoyo,
Buenache de Alarcon, Campillo de Altobuey, Cardenete, Casasimarro, Cas-
tillejo de Iniesta, Chumillas, Enguidanos, Gabaldén, Garaballa, Graja de
Campalbo, Graja de Iniesta, E1 Herrumblar, Hontecillas, Iniesta, Landete,
Ledana, Minglanilla, Mira, Motilla del Palancar, Narboneta, Olmedilla de
Alarcén, Paracuellos de la Vega, El Peral, La Pesquera, El Picazo, Piqueras
del Castillo, Pozorrubielos, Puebla del Salvador, Quintanar del Rey, Solera
de Gabaldon, Talayuelas, Tébar, Valhermoso de la Fuente, Valverdejo, Villa-
garcia del Llano, Villalpardo, Villanueva de la Jara, Villarta, Villora y Yé-
meda.

2. Variedades de vid.

Blancas: Albillo, Chardonnay, Macabeo (o Viura), Sauvignon Blanc y
Verdejo.

Tintas: Bobal, Cabernet Sauvignon, Cencibel (o Tempranillo), Garnacha,
Merlot, Monastrell, Moravia dulce y Syrah.

3. Practicas culturales.

La densidad de plantacion estd comprendida entre 1.100 y 3.100 cepas
por hectarea. En los sistemas de conduccion y poda tradicionales «en cabe-
zZa» y «en vaso» se observara una carga maxima de dieciséis yemas por
cepa sobre un maximo de ocho pulgares. En el sistema de «espaldera»,
en sus diversas formas, la carga no serd superior a doce yemas productivas
por cepa sobre un maximo de seis pulgares. En cualquiera de los marcos
y sistemas, la poda respetarda un maximo de 30.000 yemas productivas
por hectarea.

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, enca-
minados al mantenimiento de los sistemas radicular y lenoso y de la masa
foliar del vinedo. Con tal objeto, se seguiran las recomendaciones ela-
boradas para este cultivo por el Servicio Integral de Asesoramiento al
Regante (SIAR) a partir de los datos suministrados por las estaciones
agroclimaticas existentes en la comarca.

4. Zona de transformacion.

La vinificacion se realizara en bodegas situadas en los municipios com-
prendidos dentro de la region determinada.

5. Grado alcohdlico volumétrico natural minimo.

El grado alcohélico volumétrico natural minimo sera:

— 11% vol. para los vinos blancos.
— 11,5% vol. para los vinos rosados.
— 12% vol. para los vinos tintos.
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6. Métodos de vinificacion y elaboracion.

Vinos blancos: Leve maceracion en frio del mosto y desfangado estatico.
Fermentacion a temperatura controlada (< 18 °C) en depdésitos de acero
inoxidable.

Vinos blancos fermentados en barrica: Proceso similar al anterior salvo
porque la fermentacion se realiza, total o parcialmente (al menos, en
un 75%), en barricas de roble.

Vinos rosados: Obtenidos a partir de un minimo del 85% de uvas de
variedades tintas. Maceracion durante un periodo comprendido entre 4
y 12 horas a una temperatura menor de 24 °C. Desfangado estatico del
mosto y lenta fermentacion durante un minimo de 5 dias a temperatura
controlada menor de 18 °C.

Vinos tintos jévenes: Despalillado y estrujado de uvas exclusivamente
de variedades tintas. Maceracion del mosto en presencia de los hollejos
durante 48 horas como minimo, a una temperatura controlada menor
de 28 °C, hasta completar la extraccion de polifenoles y aromas. Descubado
y prensado, continuando la fermentacion sin hollejos a temperatura con-
trolada (no superior a 25 °C).

Vinos tintos fermentados en barrica: Proceso similar al anterior, salvo
porque la fermentacion, a partir del descube, se realiza total o parcialmente
(al menos, en un 75%) en barricas de roble.

Vinos tintos de maceracion carbénica: Encubado de las uvas enteras,
sin romper, permaneciendo en un ambiente rico en COy mientras tiene
lugar la fermentacion intracelular. Después, bien despalillado, estrujado
y maceracion, o bien prensado directo, continuando la fermentacion alco-
holica a temperatura controlada inferior o igual a 25 °C.

Vinos tintos de crianza, reserva y gran reserva: Obtenidos a partir
de uvas tintas seleccionadas de buena maduracion. Maceracion en pre-
sencia de los hollejos a temperatura controlada no superior a 32 °C, pro-
longandose durante el tiempo necesario para obtener una buena concen-
tracion de materias polifendlicas y aromas que aseguren una evolucion
positiva del vino durante el envejecimiento, proceso que tendra lugar en
los envases y durante los periodos minimos legalmente establecidos.

En la extraccién del mosto y en el prensado de los orujos se aplicaran
presiones inferiores a 2,5 kg/cm?, de forma que el rendimiento maximo
(suma del vino sangrado y prensado) no supere los 70 litros por cada
100 kg de vendimia. Excepcionalmente, mediante normas de coyuntura
anual, dicho limite podra ser elevado hasta los 74 litros.

7. Condiciones y limites para llevar a cabo la acidificacion.

Se podran acidificar los mostos con dosis maximas de 1,5 g/1 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 ningin caso los rendimientos por hectarea que
se expresan a continuacion:

55 hectolitros/hectarea para las variedades blancas y 45 hectolitros/hec-
tarea para las tintas en el caso de los vinos procedentes de vinedos con
conduccién en cabeza o en vaso.

80 hectolitros/hectarea para las variedades blancas y 70 hectolitros/hec-
tarea en el caso de los vinos procedentes de viiiedos con conduccién en
espaldera.

9. Elementos caracteristicos a determinar mediante un andlisis fisico-
quimico.

Vinos jovenes: Grado alcohélico volumétrico adquirido minimo de 11%
vol. para los vinos blancos, 11,5% vol. para los rosados y de 12% vol.
para los tintos. Acidez total expresada en acido tartarico minima de 4,5
g/1 (60 meq/l). Acidez volatil real expresada en acido acético inferior a
0,60 g/1 (10 meq/l) para los vinos blancos y rosados, e inferior a 0,80
¢/1 (13.3 meq/1) para los vinos tintos. Anhidrido sulfuroso total inferior
a 190 mg/1 para los vinos blancos y rosados y de 140 mg/1 para los tintos.
Si contienen mdas de 5 g/l de azicares residuales, los limites serdn de
200 mg/1 para los vinos blancos y rosados y de 160 mg/1 para los tintos.
Intensidad colorante minima de 6 u.a. (suma de las absorbancias a 420,
520 y 620 nanémetros) en los vinos tintos.

Vinos de edad superior a 1 afio, vinos con fermentaciéon en barrica
y vinos tintos de Crianza, Reserva y Gran Reserva: Grado alcohdlico volu-
métrico adquirido minimo igual que para los vinos jévenes. Acidez total
expresada en acido tartarico minima de 4,5 g/1 (60 meq/1l). Acidez volatil
real no superior a 0,80 g/l (13.3 meq/1l). En los vinos tintos este limite
podra superarse en 0,06 g/1 (1 meq/1) por cada grado de alcohol que exceda
de 11% vol. y afio de envejecimiento, con un maximo de 1 g/1 (16.7 meq/1)
para los vinos de crianza. Anhidrido sulfuroso total, en vinos con contenido
en azicares residuales inferior a 5 g/, de 190 miligramos por litro para

los vinos blancos y rosados, y de 140 mg/1 para los tintos. Si contienen
mas de 5 g/l de azicares residuales, los limites seran de 200 mg/1 para
los vinos blancos y rosados y de 160 mg/] para los tintos. La intensidad
colorante minima de los vinos tintos sera de 5 u.a. (suma de las absor-
bancias a 420, 520 y 620 nanémetros).

Tolerancias maximas admisibles en la determinacion analitica del grado
alcohélico volumétrico adquirido minimo: +/-0,2% vol; de la acidez total:
+/-0,3 g/1; de la acidez volatil: +/-3 meq/l; del anhidrido sulfuroso: +/-15
mg/1; de la intensidad colorante: +/-0,5 u.a.

En campanas climatolégicamente desfavorables, mediante normas de
coyuntura anual, los limites maximos establecidos en lo que respecta al
contenido en anhidrido sulfuroso podran ser elevados hasta los niveles
permitidos en la reglamentacién comunitaria para los vinos distintos de
los espumosos y vinos de licor en el momento de su oferta al consumo
humano directo.

10. Elementos caracteristicos a determinar mediante un analisis orga-
noléptico.

Vinos blancos:

Fase visual: Color amarillo palido con ligeros reflejos verdosos o ace-
rados, limpios, brillantes y transparentes.

Fase olfativa: aromas limpios, de intensidad media, primarios (frutales
y/o florales).

Fase gustativa: frescos, con acidez equilibrada y posgusto que recuerda
alos aromas primarios.

Vinos blancos fermentados en barrica:

Fase visual: color amarillo, limpios y transparentes.

Fase olfativa: aromas limpios, de intensidad media, primarios (frutales
y/o florales), equilibrados con los aromas que proporciona la barrica.

Fase gustativa: equilibrados, posgusto que recuerda los aromas pri-
marios y de barrica.

Vinos rosados:

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

Fase olfativa: aromas principalmente primarios (frutas rojas y/o aromas
florales).

Fase gustativa: cuerpo moderado, frescos y armoénicos.

Vinos tintos jévenes:

Fase visual: color rojo cereza con tonos violdceos, limpios.

Fase olfativa: aromas limpios, de intensidad media, de frutas rojas
o silvestres y aromas florales.

Fase gustativa: equilibrados, sabrosos y moderadamente tanicos, pos-
gusto persistente.

Vinos tintos fermentados en barrica:

Fase visual: color rojo cereza con tonos granates, limpios.

Fase olfativa: aromas limpios, de intensidad media, de frutas rojas,
aromas florales y de barrica.

Fase gustativa: tanicos y equilibrados, posgusto persistente, con recuer-
dos de barrica.

Vinos tintos de maceracion carbénica:

Fase visual: color rojo cereza con tonos violdceos, limpios.
Fase olfativa: aromas limpios, de intensidad media-alta, de fruta.
Fase gustativa: intensidad media, equilibrado, posgusto frutal.

Vinos tintos de Crianza:

Fase visual: color rojo granate, limpios.

Fase olfativa: aromas limpios de intensidad media, frutales, y de barrica.

Fase gustativa: tanicidad media, intensidad media-alta, persistente,
armoénicos.

Vinos tintos de Reserva:

Fase visual: color rojo rubi con tonos tejas, limpios.

Fase olfativa: aromas limpios de intensidad media-alta, vainilla, tos-
tados.

Fase gustativa: tanicidad alta, posgusto persistente, arménicos.

Vinos tintos de Gran Reserva:

Fase visual: color rojo rubi con tonos tejas, limpios.

Fase olfativa: aromas limpios de intensidad alta, vainilla, tostados, espe-
ciados, confituras.

Fase gustativa: intensidad alta, tanicidad alta, posgusto persistente y
armonico.



