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gen, la propuesta de modificacién de
las normas de produccién y el fomento
de los vinos amparadoes.”

Disposicién final

La presente orden entrara en vigor el
mismo dia de su publicacion en el Dia-
rio Oficial de Castilla-La Mancha.

Toledo, 1 de febrero de 2006
La Consejera de Agricultura
M® MERCEDES GOMEZ RODRIGUEZ
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Orden de 01-02-2006, de la Con-
sejeria de Agricultura, por la que
se establecen las normas de
produccion y se regulan otras
caracteristicas o condiciones de
los vinos de la denominacion de
origen Mondéjar.

Visto el informe del Comité de Gestién
de los vcprd del lvicam, emitido segin
lo dispuesto en el articule 10.3.b) del
Decreto 231/2004, de 6 de julio, por el
que se aprueban los Estatutos del Ins-
tituto de la Vid y el Vino de Castilla-La
Mancha (DOCM num. 128 de
19/07/04), favorable a la aprobacion de
las normas de produccién de los vinos
de la Denominacién de Origen
“‘Mondéjar”, elaboradas a partir de la
propuesta inicial formulada por su
Consejo Regulador, de conformidad
con la establecide en el parrafo prime-
ro de la Disposicion Transitoria de la
Ley 8/2003, de 20 de marzo, de la
Vifa y el Vino de Castilla-La Mancha
(DOCM ndm. 50 de 8/04/2004), dis-
pongo:

Articulo unico.

Como Anexo de la presente Orden se
establecen las normas de produccion
aplicables en la evaluacién de la con-
formidad de los vinos de la denomina-
cion de origen “Mondéjar”.

Disposicion transitoria primera.

De conformidad con lo previsto en el
apartado 2 de la disposicidn final
segunda de la Ley 8/2003, la obliga-
cion de recurrir a organismos de con-
trol independientes autorizados para la
toma de muestras de los veprd, en el
case de la Denominacién de Origen
“Mondéjar”, comenzard a regir a los
tres meses de constituirse la Organiza-
cién Interprofesional gue gestione el
sector de la Denominacién de Origen

Mondejar, correspondiendo entre tanto
al Consejo Regulador de la Denomina-
cién de Origen “Mondéjar”, la verifica-
cién de cumplimiento de los requisites
fijados y la toma de muestras sobre las
partidas para las que los productores
soliciten la calificacién.

Disposicién transitoria segunda.

El Consejo Regulader emitira un certifi-
cado dirigido al Director del Instituto de
la Vid y el Vino de Castilla-La Mancha
con las existencias de vino calificado
como Denominacién de Origen en
cada una de las bodegas inscritas,
especificando campafia, variedad y
tipo de vino.

Disposicion derogatoria.

Queda derogada la Orden de 24 de
septiembre de 1.996, por la que se
aprueba el Reglamento de la Denomi-
nacién de Origen “Mondéjar” y de su
Consejo Regulador.

No obstante, conservardn su vigor
hasta el reconocimiento de la Organi-
zacién Interprofesional que gestione el
sector de la Denominacion de Origen
“Mondéjar” los siguientes articulos y
apartados de la Orden de 24 de sep-
tiembre de 1996, por la que se aprue-
ba el Reglamento de la Denominacion
de Origen Mondéjar, modificada por
Orden de 1 de agosto de 1997: Los
articulos 172 33,35a42, 441,443y
articulo 45; entendiéndose derogados
a partir de la fecha en que se reconoz-
ca la Organizacion Interprofesional.

Digposicién final.

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

Toledo, 1 de febrerc de 2006
La Consejera de Agricultura
M? MERCEDES GOMEZ RODRIGUEZ

Anexo

1. Nombre geogréfico y delimitacion
del area viticola.

1.1 Nombre: Mondéjar.

1.2 Delimitacion del Area Viticola: El
Registro Viticola identificara las parce-
tas y subparcelas de vid, de las que
podra proceder la uva empleada en la
elaboracion de los vinos desighados
con el nombre geografico Mondéjar.

E! area viticola delimitada incluye las
parcelas y subparcelas situadas en los

siguientes Municipios de 1a Provingia
de Guadalajara:

Mondéjar, Sacedodn, Pioz. Aufiédn,
Albalate de Zorita, Albares, Almogue-
ra, Almonacid de Zorita, Driebes,
Escariche, Escopete, Fuentenovilla,
lllana, Loranca de Tajufia, Mazuecos,
Pastrana, Pozo de Almoguera,
Sayaton, Valdecancha, Yebra y Zorita
de los Canes.

2. Variedades de Vid.

- Variedades Tintas: Cencibel o Tem-
pranifio, Cabernet Sauvignon, Syrabh,
Merlot.

- Variedades Blancas: Malvar, Maca-
beo, Torrontés, Sauvignon Blanc, Mos-
catel y Verdejo.

3. Practicas Culturales.

El marco de plantacién cuando la con-
duccion se realiza en cabeza o vaso
es habitualmente de 28 x 3’8 m, y de 3
x 1'5 m en el caso de espaldera, sin
que en ningun caso la densidad de
plantacién sea superior a 2.500 plan-
tas por hectarea.

En cualquiera de los marcos y siste-
mas de plantacion, la poda respetara
el limite maxime de 36.000 yemas pro-
ductivas por hectarea.

Las condiciones ecclogicas seran teni-
das 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 radi-
cular y leficso y de la masa foliar del
vifedo. Con tal objeto, se seguiran las
recomendaciones elaboradas para
este cultivo por el Servicio Integral de
Asesoramiento al Regante (SIAR) a
partir de los datos suministrados por
las estaciones agroclimaticas existen-
tes en la comarca.

4. Zona de Transformacion.

La vinificacién se realizara en bodegas
situadas en los municipics comprendi-
dos dentro de la zona de produccidn.

5. Grado alcohélico volumétrico natural
minimo.

El grado alcohdlico volumétrico natural
minimo sera:

Para los vinos blancos: 10 % vol.
Para los vinos rosados y tintos: 11 %
vol.

6. Métodos de vinificacion y elabora-
cién.
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6.1 Vinos blancos: Ligera maceracién
de hollejos y mosto en frio para conse-
guir mayor intensidad aromatica, escu-
rrido y posterior desfangado estatico.
Fermentacion a temperatura controla-
da < 18°C.

6.2 Vino blancos fermentados en barri-
cas: Proceso similar al anterior, salvo
que la fermentacién se realiza parcial-
mente en barricas de roble, pudiendo
permanecer sobre sus lias finas, una
vez concluida la fermentacion durante
cierto tiempo con periddicos procesos
de “batonage”.

6.3 Vino blancos semisecos: Podran
obtenerse vinos blancos con idéntico
proceso de elaboracidn que los antes
mencionados, perc con una concentra-
cion maxima de azlcares residuales
de 18 g/l.

6.4 Vinos rosados: Obtenidos a partir
de 100% de variedades tintas. Macera-
cién durante un periedo de tiempo
comprendido entre 4 y 12 horas a tem-
peratura <24°C, desfangado estatico
del mosto y fermentacién a temperatu-
ra<18°C.

6.5 Vinos tintos jovenes: Despalillade y
estrujado de uvas exclusivamente de
variedades tintas. Maceracién y parcial
fermentacién del moste en presencia
de los hollejos a una temperatura con-
trolada <26°C, hasta conseguir la
deseada extraccidon polifendlica y
aromatica. Descubado, prensado y
finalizacién sin presencia de hollejos a
temperatura controlada {no superior a
22°C).

6.6 Vinos tintos de maceracion carb6-
nica: Encubado de racimos de uvas
enteras, sin romper permaneciendo en
un ambiente saturado de C0O2 mien-
tras tiene lugar la fermentacion intrace-
lular. Posterior despalillado y estrujado
o bien prensado directo, continuando
la fermentacion alcohdlica ya sin pre-
sencia de hollejos a temperatura con-
trolada <20°C.

6.7 Vinos tintos Crianza, Reserva y
Gran Reserva: Obtenidos a partir
exclusivamente de variedades tintas
de buena maduracién. Maceracion y
fermentacidén en presencia de los
hollejos a temperatura controlada no
superior a 32°C prolongandose dicha
maceracion el tiempo necesario para
conseguir una buena concentracidn
antocianica, polifendlica y aromatica
que asegure una evolucién positiva de
cada uno de estos tipos de vino duran-
te el procesc de envejecimiento, que
tendra lugar en los envases y durante

los periodos minimos legalmente esta-
blecidos.

6.8 En la extraccion del mosto (sangra-
do) y en el prensado de la pasta de
vendimia para todos los tipos de vino
se aplicaran presiones inferiores a 2,5
kg/cm2, de forma que el rendimiento
maximo (suma del vino sangrado y
prensado) no supere los 70 litros por
cada 100 Kg de vendimia. Excepcio-
nalmente, a propuesta del Organo de
Gestién de la D.O., con informe favora-
ble del Comité de Gestién de los veprd
del lvicam, se podra autorizar median-
te resolucidn de la Direccidn General
competente en materia de Mercados
Alimentarios la elevacion del rendi-
miento hasta 74 litros por cada 100
kilos de uva.

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

Se podran acidificar los mostos con
dosis maximas de 1,5 g/l de acido
tartaricoe y los vinos con 1 g/l. La practi-
ca se declarara a la autoridad compe-
tente y quedara reflejada en los regis-
tros.

8. Rendimiento por hectarea.

No se superaran en ningan caso los
rendimientos por hectarea que se
expresan a continuacion:

52 hectolitros/hectarea para varieda-
des tintas y 55 hectolitro/hectarea para
variedades blancas, en el caso de los
vinos procedentes de vifiedos con con-
duccidn en cabeza o vaso.

55 hectolitro/hectarea para variedades
tintas 58 hectolitrofhectarea para varie-
dades blancas, en el caso de los vinos
procedentes de vifiedos con conduc-
cion en espaldera.

9. Elementos caracteristicos de los
vinos de la denominacioén de origen
‘Mondéjar * a determinar mediante un
analisis fisico-quimico.

9.1 Vinos jévenes: Grado alcohdlico
volumétrico adquirido minimo de 10 %
vol. para los vinos blancos, 11 % vol.
para los rosados y tintos. Acidez total
expresada en &cido tartarico minima
de 4,5 g/l (60 meq/l). Acidez volatil real
expresada en &cido tartarico inferior a
0,60 g/l (10 meql) para los vinos blan-
cos y rosados, e inferior a 0,80 g/l
(13.3 meq/l) para los vinos tintos. Anhi-
drido Sulfuroso total inferior a 190 mg/l
para los vinos blancos y rosados y de
140 mg/l para los tintos. Si contienen
mas de 5 g/l de azlcares residuales,

los mites seran de 200 mg/! para los
vinos blancos y rosados y de 160 mg/l
para los tintos. Intensidad colorante
minima de 5 u.a. (suma de las absor-
bencias a 420, 520, y 620 nanémetros)
en los vinos tintos.

9.2 Vinos de edad superior a 1 afio,
vinos con fermentacidn en basrica y
vinos tintos de Crianza, Reserva y
Gran Reserva: Grado alcohélico
volumétrico adquiride minimo igual que
para los.vinos jovenes. Acidez total
expresada en acido tartarico minima
de 4,5 g/l (60 meg/l). Acidez volatil real
no superior a 0,80 g/l (13.3 meqg/!); en
los vinos tintos este limite podra supe-
rarse en 0,06 g/l (1 meq/l) por cada
grado de alcohel que exceda de 11%
vol. y afio de envejecimiento, con un
maximo de 1 g/l (16.7 meqg/l) para los
vinos de crianza. Anhidrido sulfuroso
total, en vinos con contenido en azlca-
res residuales inferior a 5 g/l, de 190
miligramos por litros para los vinos
blancos y rosados, y de 140 mg/l para
los tintos; si contienen mas de 5 g/l de
azicares residuales, los limites seran
de 200 mg/l para los vinos blancos y
rosados y de 160 mg/l para los tintos.
La intensidad colorante minima de los
vinos tintos serd de 4 u.a. (suma de las
absorbancias a 420, 520 y 620 nand-
metros respectivamente).

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

En campanas climatolégicamente des-
favorables, a propuesta del Organo de
Gestién de la D.C., con informe favora-
ble del Comité de Gestidn de los vcprd
del lvicam y mediante resclucion de la
Direccidon General competente en
materia de Mercados Alimentarios, los
limites maximos establecidos en lo que
respecta al contenido en anhidrido sul-
furoso podran ser elevados hasta los
niveles permitides en la reglamenta-
cién comunitaria.

10. Elementos caracieristicos de los
vinos de la denominacidén de origen
“Mondéjar “ a determinar mediante un
analisis organoléptico.

10.1 Vinos blancos:

Fase Visual: Color amarillo palido con
ligeros reflejos verdosos o acerados,
limpios, brillantes y transparentes.
Fase olfativa: aromas limpios, de inten-
sidad media, primarios (frutales y/o flo-
rales).
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Fase gustativa: frescos, con acidez
equilibrada y postgusto que recuerda a
los arcmas primarios.

10.2 Vinos blancos fermentados en
barrica:

Fase visual: coler amarillo, impios y
transparentes.

Fase clfativa; aromas limpios, de inten-
sidad media, primarios (frutales y/o flo-
rales), equilibrados con los aromas
que proporciona la barrica.

Fase gustativa: equilibrados, postgusto
que recuerda los aromas primarios y
en barrica.

10.3 Vinos rosados:

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

Fase olfativa: aromas principalmente
primarios (frutas rojas y/o aromas flo-
rales).

Fase gustativa: cuerpo moderados,
frescos y arménicos.

10.4 Vinos tintos jévenes:

Fase visual: coler rojo cereza, con
matices violaceos, limpios y briliantes.
Fase olfativa: aromas limpios de inten-
sidad media con recuerdos frutales,
florales y vegetales propios de la varie-
dad.

Fase gustativa: equilibrados, sabrosos
y moderadamente tanicos posgusto
largo y persistente.

10.5 Vinos tintos maceracion carbéni-
ca:

Fase visual: color rojo cereza, con
tonos vicldceos de intensidad media
alta, limpios y brillantes.

Fase olfativa: aromas limpios de inten-
sidad media alta, frutales y perfuma-
dos de gran complejidad.

Fase gustativa: equilibrado, sedoso de
gran tanicidad, postgusto persistente y
frutal.

10.6 Vinos de Crianza:

Fase visual: color rojo granate, con
tenues tonos teja, limpios y brillantes.
Fase olfativa: aromas limpios de inten-
sidad media-alta, de tonos frutales y
de barrica de roble bien conjuntados.
Fase gustativa: tanicidad media, car-
noso, con buen paso de boca persis-
tente y armonico.

10.7 Vinos Tintos de Reserva;

Fase visual: color rojo rubi, con tonos
teja, limpios vy brillantes.

Fase olfativa: aromas limpios de inten-
sidad media-aita con tonos de fruta

madura, acompotada y los propios de
su Crianza en barrica, vainilla, tosta-
dos, ahumados, etc...

Fase gustativa: tanicidad media-alta,
pero sedoso en paso de boca, arméni-
co, postgusto persistente y largo.

10.8 Vinos tintos de Gran Reserva:

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

Fase olfativa: aromas limpios, de alta
intensidad con tonos de fruta acompo-
tada, tostados, especiados, confituras.
Fase gustativa: tanicidad alta, postgus-
to persistente y arménico.

deoke ke ke kok Rk

Orden de 01-02-2006, de la Con-
sejeria de Agricultura, por la que
se reconoce la denominacion de
origen Dehesa del Carrizal para
determinados vinos de calidad
producidos en dicho pago viti-
cola y se establecen sus normas
de produccion.

Vista |la propuesta del Director del Ins-
tituto de la Vid y el Vino de Castilla-La
Mancha, de fecha 20-01-2006, para la
aprobacion de las normas de produc-
¢ion de los vinos de calidad producidos
en el pago “Dehesa del Carrizal’, ela-
boradas a partir de la propuesta inicial
formulada por la entidad tung, S.L. ¥
tramitada a través del procedimiento
establecido en el Decreto 127/2000, de
1 de agosto, por el que se establecen
las condiciones del reconocimiente de
las denominaciones de origen de los
vinos de calidad reconocida produci-
dos en pagos viticolas determinados
(DOCM nOm. 79, de 08-08-00) y esti-
mando que concurren inicialmente
todos los requisitos fijados en el
mismo, asi como en la Ley 8/2003, de
20-03-2003, de la Vifia y el Vino de
Castilla-La Mancha {DOCM nam. 50,
de 08-04-03), en el ejercicio de ia
facultad atribuida a este drgano por el
articulo 23.2.c de ta Ley 11/2003, de
25 de septiembre, del Gobierno y del
Consejo consultivo de Castilla-La Man-
cha, para dictar normas reglamentarias
en el ambito de las propias competen-
cias (DOCM nim. 143, de 06-10-03),
dispongo:

Articulo Unico.

Como Anexc de la presente Orden se
establecen las normas de produccion
aplicables en la evaluacién de la con-
formidad de los vinos de calidad pro-

ducidos en el pago “Dehesa del Carri-
zal’.

Disposicion transitoria

Hasta el momento en que comience a
regir la obligaciéon prevista en el apar-
tado 2 de la disposicion final sequnda
de la Ley 8/2003, de la Vifia y el Vino
de Castilla-La Mancha, de recurrir a
organismos de control independientes
autorizados, correspondera a la Dele-
gacién Provincial de Agricultura de
Ciudad Real la verificacion del cumpli-
miento de los requisitos fijados y la
toma de muestras sobre las partidas
para las que la productora solicite la
calificacién como veprd, incluidas las
de los vinos va elaborados y presentes
en la bodega en la fecha de la adop-
cidn de la presente Orden.

Disposicién final

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

Toledo, 1 de febrero de 2006
La Conseijera de Agricultura
M® MERCEDES GOMEZ RODRIGUEZ

Anexo

1) Nombre geogréfico y delimitacién
del area viticola.

a) Nombre: Dehesa del Carrizal

b) Delimitacién del area viticota: La
superficie del vifedo actualmente
ocupa, segin el Registro Viticola,
22,4283 ha distribuidas en las parcelas
449a, 449ec, 449ea, 449eb, 449ada,
449adb, 449adc y 449eca del poligone
9 del término municipal de Retuerta del
Bullaque {Ciudad Real).

2) Variedades de vid.

Tintas: Cabernet Sauvignon, Syrah,
Merlot, Tempranillo
Blanca: Chardennay

3) Practicas culturales.

El marco de plantacién del vifiedo
plantado en el afio 1987 y 1997 es 3x2
m (1.666 plantas/ha) en empalizada
con sistema de conduccién y poda
Corddén-Royat. El marce de plantacion
del vifedo plantado en el afio 1998 es
de 3x1,66 (2.000 plantas/ha) en empa-
lizada con sistema de conduccion y
poda Smart-Dyson.

El nimero de yemas por pulgar sera 2
0 3 segun rendimientos de la Gltima
vendimia, con una carga maxima por




