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NOMBRE QUE SE DEBE PROTEGER

“Yecla”.

2.

a)

DESCRIPCION DE LOS VINOS

Caracteristicas analiticas.

Los tipos de los vinos amparados por esta Denominacion de Origen Protegida, dispuestos para el
consumo, son los siguientes: blancos, rosados, tintos, de licor y espumosos y en funcién del

contenido en azUcar, se clasifican en secos, dulces, semisecos y semidulces.

Sus principales caracteristicas analiticas son:

Grado , Acidez Volatil Dioxido de | Diéxido
alcohdlico Grado Azdcares Acidez o azufre Total de
alcohdlico TOTALES TOTAL Maxima Carbono
Tipo de vino ADQUIRIDO | ToTAL (g/l en Ac. acético) | _Maximo (mg/l) »
Minimo Mini (9/l en ac. Minimo
ool @ Tartarico) <5g/l|l 25g/l| (COzen
(% vol) (%vol) azlcar| azlcar| bares)
BLANCOS 10,5 10,5 200 250 -
Secos: <4 (1) 07
ROSADOS 11 11 Semisecos: 5-12 (2) 200 | 250 -
Semidulces: 13-45 4,5-6,5 | paravinos con
emiduices. La- envejecimiento el
Dulces: > 45 limite es 1 g/l (6
TINTOS 12,5 12,5 16,71 meq/l) para 150 200 -
vinos de 10 %vol y
se incrementara en
Minimo 15 0,06 g/l (6 1 meqg/l)
DE LICOR 17,5 - Minimo 3,5| Por cadagradode | 150 | 200 -
Maximo 22 alcohol que supere
los 10 grados.
Brut nature:<3
Extra brut: 0-6
Brut:<12
ESPUMOSOS| 11,5 11,5 Ez‘gf,‘.sfﬁzﬁz'” Minimo 4,5 235 | 235 | 23,0
Semisec0:32-50
Dulce:>50

(1) En vinos secos el contenido de azlcar puede aumentar hasta 9 g/l, cuando el contenido en acidez
total expresada en gramos de acido tartarico por litro no sea inferior en mas de 2 gramos por litro al
contenido en azucar residual.
En vinos semisecos el contenido de azucar puede aumentar hasta 18 g/l, cuando el contenido en
acidez total expresada en gramos de acido tartarico por litro no sea inferior en mas de 10 gramos
por litro al contenido en azucar residual.

@

b)

Caracteristicas organolépticas

Los vinos dispuestos para el consumo deben presentar las cualidades organolépticas en cuanto
a color, transparencia, aroma y sabor propias de los vinos de la Denominacion que son:

Blancos: Colores claros, de amarillo pajizo con irisaciones verdosas a amarillo dorado,
dependiendo de la variedad de uva y de la evolucion del vino. Limpidos y brillantes y

luminosos.
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- Rosados: Color rosa, frambuesa y cereza con matices morados, frescos en boca y
fuertemente afrutados unido a un equilibrio de la acidez.

Tintos: Color cereza violdceo con tonos granates. Aromaticamente ofrecen diferentes
notas de frutas y en la boca son carnosos, céalidos, tanicos y suaves, muy equilibrados y
de gran extracto.

Espumosos:

- Blancos: Color amarillo con matices dorados. Aromas frutales y con la acidez y azlcar
equilibrada en boca.

- Rosados: Color rosa frambuesa, con aromas florales y a frutas rojas. En boca buen
equilibrio entre el azlcar y la acidez.

- Tintos: Color cereza violdceo con matices morados. Aromas de frutas rojas. Persistentes,
con cuerpo Yy final prolongado.

Vinos de licor: El aspecto visual y aromatico coincide con los distintos tipos de vinos blanco,
rosado y tinto dependiendo de la variedad utilizada. Dulce, con cuerpo, untuosos, bien
equilibrados y final muy prolongado.

No presentan sensaciones de oxidacién en ninguno de sus caracteres, excepto las derivadas de
Su correcto envejecimiento, en cuyo caso predominan las caracteristicas aromaticas y gustativas
propias de dicha maduracion. No presentan defectos organolépticos en el aroma, sabor o color.

3. PRACTICAS ENOLOGICAS ESPECIFICAS

a) Practicas enolégicas especificas
La graduacion alcohdlica volumétrica natural minima sera de:

- Para uva blanca destinada a vinos blancos: 10 % Vol.
- Para uva tinta destinada a vinos rosados: 11 % Vol.
- Para uva tinta destinada a vinos tintos: 12 % Vol.
- Para uva tinta destinada a vinos de licor: 12 % Vol.

b) Restricciones ala vinificaciéon

- Para la extraccion de mosto de uva fresca en elaboraciones en virgen, o del vino de los orujos
de uva fermentada en elaboraciones en tinto, sélo pueden utilizarse sistemas mecéanicos que no
dafien o dislaceren los componentes sélidos del racimo. Prohibido el empleo de méaquinas
estrujadoras de accién centrifuga de alta velocidad.

- Prohibida la utilizaciéon de prensas conocidas como continuas, en las que la presion es ejercida
por un tornillo de Arquimedes en su avance sobre un contrapeso.

- El rendimiento para la extraccion del mosto o vino y su separacion de los orujos, no es superior
a 70 litros de mosto o vino por cada 100 kilogramos de vendimia. Las fracciones de mosto o vino
obtenidas con presiones inadecuadas no pueden en ningun caso ser destinadas a la elaboracion
de vinos protegidos.
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c) Practicas culturales

- El cultivo del vifiedo puede llevarse a cabo bajo los regimenes de cultivo de secano y cultivo de
regadio.

- El riego se regula anualmente por el Organo de Gestién del Consejo Regulador de la
Denominacion de Origen Protegida “Yecla”, pudiendo autorizarlo para mantener el equilibrio del
potencial vegetativo de la planta con el ecosistema clima-suelo, en las modalidades de riego por
goteo, a manta o aspersion. (*)

- En las plantaciones cultivadas en régimen de secano la densidad de plantacibn es como
minimo de 1.100 cepas por hectarea. En estos casos, la formacion del vifiedo se efectta por el
sistema tradicional en vaso o espaldera.

- En las plantaciones cultivadas en régimen de regadio la densidad de plantacion es como
minimo de 1.600 cepas por hectarea.

(. Se elimina la cantidad maxima de riego a aplicar durante el periodo vegetativo, como una modificacién de
menor importancia, conforme al articulo 73.1.d) del Reglamento (CE) 607/2009 de la Comision, de 14 de julio
de 2009.

4, DELIMITACION DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona de produccién de los vinos amparados por la Denominacién de Origen esta constituida
por los terrenos inscritos en el Registro viticola ubicados en el término municipal de Yecla,
Region de Murcia.

La zona de elaboracion coincide con la zona de produccién y la zona de envejecimiento.

5. RENDIMIENTO MAXIMO
Las producciones maximas admitidas por hectarea son:
En las plantaciones de secano:

- 4,500 kilos por hectarea para las variedades blancas. (31,5 His/Ha).
- 4.000 kilos por hectarea para las variedades tintas. (28 His/Ha).

En las plantaciones de regadio:

- 9.000 kilos por hectarea para variedades blancas. (63 Hls/Ha).
- 7.000 kilos por hectarea en las tintas. (49 His/Ha).

6. VARIEDADES DE UVAS



Revision: 1
PLIEGO DE CONDICIONES D. O. P. “YECLA” Fecha: 07.11.2011
Pagina: 4/9

YECLA

La elaboracién de los vinos protegidos se realiza exclusivamente con uvas de las siguientes
variedades:

Tintas: Monastrell, Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot, Garnacha tinta, Garnacha
tintorera y Petit Verdot.

Blancas: Macabeo, Airen, Merseguera, Malvasia, Chardonnay, Moscatel de Grano Menudo y
Sauvignon Blanco y Verdejo (*).

De estas variedades se considera como principal la Monastrell.

(*).Se incluye la variedad blanca Verdejo como una modificacion de menor importancia, conforme al
articulo 73.1.d) del Reglamento (CE) 607/2009 de la Comisién, de 14 de julio de 2009.

7. VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA
a) Datos de la zona geogréfica.
o Factores naturales

El municipio de Yecla tiene una superficie de 607.7 Km. 2 y se localiza en los 38° 37 latitud
Norte y 1° 7”7 longitud Oeste y pertenece a la comarca del Altiplano en el extremo norte de la
Region de Murcia, que a su vez se encuentra al sureste de la Peninsula Ibérica. Esta a una
altitud media de 597 metros sobre el nivel del mar.

El clima en Yecla es de tipo continental seco, con veranos calidos en los que se pueden alcanzar
temperaturas de 39° C, mientras que los inviernos son bastante crudos: en los peores dias, la
temperatura puede llegar a los -10° C. Por su parte, las precipitaciones son escasas, del orden
de los 300 mm, y de caracter anual, concentradas en primavera y otofio. La lluvia se produce
generalmente en forma de aguaceros y tormentas, que en verano pueden ir acompafadas de
granizo. La fuerte insolacién supera las 3.000 horas de sol despejado al afio.

La caracteristica mas importante desde el punto de vista orogréafico de esta zona es la notable
altitud de la altiplanicie, que varia de 535 a 700 m., de la que sobresalen numerosas alineaciones
montafiosas, la mayoria de las cuales estan dispuestas siguiendo la direccion Noreste-Suroeste.
Esta constitucién origina que las sierras formen entre si valles de tipo corredor y numerosas
depresiones endorreicas, presentando una diferencia de importante, en altura, entre las cumbres
y las partes bajas de los valles.

Los suelos de la zona en general son, entre otros, de tipo calizo, profundos y con una buena
permeabilidad. Su pobreza en materia organica, sumada a su riqueza en caliza, ocasiona
algunas veces una costra superficial. Los vifiedos se asientan en un relieve ondulado a una
altitud entre los 535 y 800 metros sobre el nivel del mar. En general, en los suelos de Yecla
abunda el hierro, un mineral que influye en la calidad y la propension a la oxidacién y a las
quiebras férricas de los vinos de la comarca, sobre todo blancos.

Desde la perspectiva hidrografica la caracteristica mas relevante de gran parte del municipio de
Yecla es el caracter endorreico de sus cuencas, cuencas que son alimentadas por pequefas
ramblas entre las que se puede destacar las de Arabi, Agua Salada, del Pozo, de los Gavilanes,
Toconera, Jumilla y Tomate. La rambla de mayor relevancia es la que circunda el casco de Yecla
por su sector septentrional, resultado de la confluencia aguas arriba del nicleo urbano de las
Ramblas del Pozico Lisén, Gavilanes, de Vera, de las Campanas y de Agua salada.
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e Factores humanos

Los origenes del vifiedo en el la zona estan documentados desde el siglo | antes de Cristo hasta
el siglo 11l d.C. en los restos arqueoldgicos de una bodega ubicada en la Fuente del Pinar en la
que se distingue el lagar conectado con la pileta. Estas instalaciones fueron reutilizadas entre los
siglos X1V al XVI. Dicha bodega estaba acompafada de una villa rustica de cierta relevancia en
los Torrejones en la que se han encontrado bajo relieves alegoricos al vifiedo.

Por su situacién, Yecla ha recibido numerosas influencias de civilizaciones como la romana, la
griega, la cartaginesa o la musulmana, algo que provoco fuertes altibajos en su crecimiento
econdmico y demografico a lo largo de los siglos.

En la primera mitad del siglo XIX, la zona sufre un freno econdmico debido a las desgracias
climatolégicas, las epidemias y la invasion del ejército francés. La auténtica expansion del vifiedo
fue a partir de mediados del siglo XIX gracias a la roturacion de nuevas tierras, coincidiendo con
la mayor expansion entre los afios 1870 a 1890 favorecido por la demanda de vino por los
franceses debido a la expansion de la plaga “filoxera” en ese pais.

Sin embargo, la llegada de la filoxera a la zona y el fin del tratado con Francia, que facilitaba la
exportacion de los vinos, volvié a empeorar el panorama.

Durante el siglo XX, los cambios también han sido numerosos. La Guerra Civil espafiola y la
posguerra provocaron un fuerte descenso de la poblacién. Sin embargo, los afios 70 supusieron
un resurgir econémico de la zona, sobre todo con la constitucion de la Denominacién de Origen
Yecla a mediados de esa década.

b) Datos del producto.
Yecla es la Unica zona viticola de Espafia formada por un solo municipio.

La zona elabora principalmente vinos tintos que se caracterizan por su diversidad y por las
grandes diferencias entre los elaborados a modo tradicional y los de modernas vinificaciones.
Hoy en dia se tiende a producir los vinos con tecnologia moderna, dirigida a obtener vinos de
menor grado y con mayor equilibrio entre el alcohol, la acidez y el extracto. Para ello se suele
acudir a la vendimia anticipada y a las elaboraciones con temperatura controlada.

Tradicionalmente, los vinos tintos se producen con la uva Monastrell normalmente de cepas
viejas muy ricas en tanino. Para aumentar la complejidad se preparan coupages con otras
variedades, mezclada en menor proporcidn de Tempranillo, Garnacha, Merlot y Cabernet
Sauvignon.

Interaccién causal.

El vinculo de estos vinos se debe principalmente a la extrema sequedad del clima, los suelos
muy aridos y las montafias que separan la zona de la costa y del norte que crean una zona
idonea para el cultivo, principalmente de la variedad Monastrell, que unido a la fuerte insolacion
de la zona, produce vinos de buen color y abundante graduacién alcohdlica.

8.- DISPOSICIONES APLICABLES

a) Marco juridico

Leqgislaciéon Nacional
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:[brden de 4 de octubre de 2006, de la Consejeria de Agricultura y Agua, por la que se aprueba
el reglamento de la Denominacion de Origen “Yecla” y de sus 6rganos de gestion y control.

- Orden APA/1291/2007, de 20 de abril, por la que se publica la Orden de 4 de octubre de 2006,
de la Consejeria de Agricultura y Agua de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia, por
la que se aprueba el reglamento de la denominacion de origen «Yecla» y de sus 6rganos de
gestion y control.

b) Requisitos objetivos, no discriminatorios y compatibles con el Derecho de la UE:
Requisitos de las Bodegas.

Reqistros: Los operadores que produzcan uva destinada a vino acogida por la DOP “Yecla”,
elaboren, almacenen, realicen envejecimiento o envasen en la zona de produccion, deben tener
inscritas las plantaciones o instalaciones segun la actividad en los siguientes registros:

- Registro de Vifas diferenciando los cultivos de secano y regadio.
- Registro de Bodegas de Elaboracion.

- Registro de Bodegas de almacenamiento.

- Registro de Bodegas de Envejecimiento.

- Registro de Bodegas Envasadoras.

No se admite la inscripcion en el Registro de Vifias de aquellas nuevas plantaciones mixtas que
en la practica no permitan una absoluta separacién en la vendimia de las diferentes variedades.

Las bodegas inscritas en los Registros anteriores pueden efectuar la elaboracion, el
almacenamiento o manipulacién de otros vinos, siempre que dichas operaciones se realicen de
forma separada a las referidas a los vinos de la DOP “Yecla”.

- Llevar un libro-registro de entradas y salidas especifico para los vinos de la DOP “Yecla”.

Declaraciones: Con la finalidad de poder controlar la produccion, elaboracién, calidad y
existencias, los operadores ubicados en la zona de produccién deben cumplir lo siguiente:

- Los viticultores deben presentar, una vez acabada la vendimia y en todo caso, antes del 30 de
noviembre de cada afio (*), una declaracién de la cosecha obtenida en cada una de las vifias
inscritas, indicando el origen y destino de la uva y, en caso de venta, el nombre del comprador. Si
producen diferentes tipos de uva deben declarar la cantidad obtenida de cada una de ellas. Los
titulares pueden delegar en las cooperativas y asociaciones de viticultores la tramitacion en
nombre de sus asociados de las citadas declaraciones.

- Las bodegas deben declarar, antes del 15 de diciembre (*), la cantidad de mosto y vino
obtenido, diferenciando los diversos tipos que elaboren. Es necesario consignar la procedencia
de la uva y el destino de los productos que se vendan, indicando comprador y cantidad. En tanto
tengan existencias, deben declarar mensualmente las ventas efectuadas asi como las compras
de vino calificado.

- Las Bodegas de Almacenamiento, envejecimiento y envasadoras presentan, durante el mes
siguiente (*), una declaracion de entradas y salidas de productos habidos en el mes anterior,
indicando la procedencia de los vinos adquiridos o el destino de los vinos vendidos. En todo
caso, se diferencian los diferentes tipos de vino.
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. Presentar, dentro de los diez primeros dias de los meses de enero, abril, julio y octubre, las
existencias de contraetiquetas sin utilizar existentes en la bodega, a fecha de 31 de diciembre, 31
de marzo, 30 de junio y 30 de septiembre, respectivamente.

(*) Se varian las fechas como una modificacion de menor importancia, conforme al articulo 73.1.d) del
Reglamento (CE) 607/2009 de la Comisién, de 14 de julio de 2009.

Condiciones de envasado.
Para poder envasar vino de la DOP “Yecla” el responsable debe:

- Disponer de los documentos que acrediten la exactitud de todas las menciones que se refieran
a la naturaleza, identidad, calidad, composicion, origen del vino, procedencia y variedades de la
uva empleada en su elaboracion.

- Someter todas las partidas de vino a los necesarios analisis, a fin de comprobar las
caracteristicas analiticas que figuran en el punto 2 de este pliego. A tal efecto, se entiende por
partida el volumen de vino que presenta caracteristicas homogéneas.

- Los vinos pueden expedirse en cualquier tipo de envase que no perjudiquen su calidad o
prestigio y aprobados por el Organo de Gestion.

Disposiciones complementarias relativas al etiquetado.

- En las etiquetas de vinos envasados, figura obligatoriamente de forma destacada el nombre de
la Denominacién de Origen “Yecla”. Antes de la puesta en circulacion, las etiquetas son
examinadas por el Organismo de Control para la verificacién de la conformidad de los requisitos
establecidos en este pliego de condiciones.

- Los envases en que se expidan los vinos para el consumo van provistos de precintas de
garantia, o contraetiquetas, en ambos casos humeradas, expedidas o facilitadas la numeracion
por el Organo de Control, que deben ser colocadas en la propia bodega siempre en forma que no
permita una segunda utilizacion.

- El término tradicional “Denominacién de Origen” podra sustituir en el etiquetado de los vinos a la
expresion “Denominacién de origen protegida”.

- Respecto a los términos tradicionales relativos a las categorias de envejecimiento pueden
utilizarse las menciones: “Noble”, “Afejo”, “Viejo”, “Crianza”, “Reserva” y “Gran reserva”.

Otros requisitos

EL limite de litros de mosto o vino por cada 100 kilogramos de vendimia, podra modificarse
excepcionalmente en determinadas campafias por el Organo de Gestién, a iniciativa propia o a
peticion de los elaboradores interesados, efectuada con anterioridad a la vendimia, previos los
asesoramientos y comprobaciones necesarias, hasta el limite de 74 litros.

El limite de rendimientos de uvas podra ser modificado en cada campafia, siempre antes de
comenzar la vendimia, por el Consejo Regulador. En caso de que tal modificacion se produzca, la
misma no podr& superar el 25 % de los limites de produccidon maximos anteriores.
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Esta modificacion se producira en afios en los que la pluviometria haya superado la media anual
de la zona de la DOP “Yecla”, siendo esta de 300 I/m?, y siempre que se conserve la calidad de
la uva, para que esta pueda ser amparada por la DOP.

La uva procedente de parcelas cuyos rendimientos sean superiores a los autorizados, no puede
utilizarse para la elaboracién de vinos de la DOP “Yecla”.

9. CONTROLES
a. Autoridad y organismo de control competentes.

Autoridad competente

Direccién General de Industria Agroalimentaria y Capacitacién Agraria.
Consejeria de Agricultura y Agua

Comunidad Auténoma de la Region de Murcia

Plaza Juan XXIlI s/n.- 30071 Murcia

Teléfono: (34) 968 362 719

Fax: (34) 968 366 700

Correo electronico: dgiaca@listas.carm.es

Colabora en los controles el Organo de Control del Consejo Regulador de la Denominacion de
Origen “Yecla”, cuyos datos son:

C/ Poligono Urbayecla Il.- 30510 Yecla

Tel: +34 968792352 /968435412

Fax: +34 968792352

Correo electrénico: consejo@yeclavino.com

Pagina web: www.yeclavino.com

(b) Tareas del Organismo de control
() Ambito de los controles

El Organismo de Control debe comprobar que los vinos amparados y las bodegas que elaboran,
almacenan y embotellan vino de la DOP “Yecla” cumplen todos los requisitos establecidos en
este pliego de condiciones.

e Examen analitico y organoléptico.

Las bodegas tienen establecido un sistema de autocontrol y realizan controles analiticos y
organolépticos a la totalidad de sus producciones. Las bodegas pueden realizar estos analisis
con medios propios o externos, y siempre deben estar contenidos en un documento con la
identificacion de la partida y que sea trazable con los registros oficiales. En funcion de los
resultados analiticos, y cumplidos los requerimientos de variedad y origen, la bodega puede
considerar como apta una partida concreta para ostentar la mencién vino de la DOP “Yecla”.

Durante las auditorias a las bodegas, el Organismo de Control comprueba los registros del
autocontrol de la bodega para verificar que los vinos cumplen los requisitos analiticos
establecidos en este pliego de condiciones.

La auditoria documental del Organismo de Control puede ir acompafiada de la toma de muestras
vinos que la Bodega haya considerado como aptas previamente.
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Se establece un plan de muestreo especifico para cada bodega dependiendo del volumen de
vino elaborado y del numero de envasados.

e Otras condiciones establecidas en el pliego de condiciones.
El Organismo de Control realiza también las siguientes actuaciones:

- Disponer de un registro actualizado de las bodegas que elaboren, almacenen y envasen vino de
la DOP “Yecla”.

- Requerir a los responsables de las bodegas la presentacion de las pruebas que acrediten las
exactitudes de las menciones empleadas en el etiquetado.

- Efectuar auditorias y controles fisicos de las instalaciones en las que se encuentren los
productos y solicitar la exhibicién de los libros-registro, documentos de acompafiamiento y del
resto de la documentacién y declaraciones, que en todo momento deberan encontrarse a su
disposicion.

- Efectuar aforos periddicos que acrediten la correlacion entre los volimenes de materia prima,
vino en proceso de elaboracién y producto terminado presente en las instalaciones.

- Realizar ejercicios de trazabilidad sobre los productos durante las distintas fases del proceso de
produccién que incluyan las materias primas, elaboracién, envasado y etiquetado, para obtener
garantias del cumplimiento de los requisitos del presente pliego de condiciones.

- Realizar los controles necesarios en las viflas para comprobar el cumplimiento de este Pliego.

(i)  Método de los controles.

- Las comprobaciones indicadas en el apartado anterior, se realizan, como minimo, anualmente a
cada una de las bodegas, y se llevan a cabo por muestreo, de forma aleatoria basado en un
analisis de riesgo.

Las auditorias estan programadas y se elabora un plan de auditorias anual donde se incluyen
todas las bodegas, los controles a realizar en las instalaciones, la toma de muestras
programadas y demas tareas a realizar.

El Organismo de Control dispone de procedimientos especificos donde se detallan las formas de
actuacion para garantizar el cumplimiento por parte de las bodegas, de los requisitos
establecidos en el pliego de condiciones.



