BB Ref. Ares(2023)2425171 - 04/04/2023

Publicacion de una comunicacion de aprobacién de una modificacion normal del
pliego de condiciones de una denominacion del sector vitivinicola, tal como se
menciona en el articulo 17, apartados 2 y 3, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33
de la Comision, de 17 de octubre de 2018.

La presente comunicacion se publica con arreglo al articulo 17, apartado 5, del
Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comisidn, de 17 de octubre de 2018.



NOTIFICACION DE LA APROBACION DE UNA MODIFICACION NORMAL
«Jumilla»
PDO-ES-A0109-AMO06

Fecha de comunicacion: 04.04.2023

DESCRIPCION Y MOTIVOS DE LA MODIFICACION APROBADA
1. SE INTRODUCEN DOS NUEVAS VARIEDADES
Descripcion:
Se incorporan las variedades Merseguera y Viognier.
Modifica el punto 6 del pliego de condiciones y el 7 del Documento Unico.

Es una modificacion normal porque no incurre en ninguno de los supuestos del
articulo 105.2 del Reglamento (UE) 1308/2013, OCM Unica.

Justificacion:
Variedad blanca Viognier.

Esta variedad esta autorizada por la administracion tanto de la region de Murcia como
de la comunidad de Castilla La Mancha. Para su valoracién como variedad apta para
elaborar vinos DOP Jumilla, se han tenido en cuenta los informes técnicos elaborados
a partir de sendos estudios realizados por dos bodegas inscritas y certificadas de la
DOP Jumilla, los cuales avalan sus aptitudes agronémicas y enolégicas favorables
para su inclusién en el Pliego de Condiciones de esta DOP. Esta variedad amplia el
abanico de posibilidades de cultivo, elaboracién y posterior comercializacion del vino
para los operadores, ofreciendo al consumidor un producto diferenciado, que atna las
caracteristicas tipicas que aportan el clima y el terrufio de esta DOP, sin, por ello,
perder la tipicidad de la misma.

Reincorporacion de la variedad blanca Merseguera.

Esta variedad esta autorizada por la administracion tanto de la region de Murcia como
de la comunidad de Castilla La Mancha. Con su inclusion como variedad APTA para
elaborar vinos DOP Jumilla, se pretende recuperar una variedad de uva autdctona de
la zona, la cual ya estuvo en su dia autorizada en el Pliego de Condiciones de esta
DOP. A lo largo del tiempo, esta variedad demostrd su adaptacion a las condiciones
climaticas de esta zona, lo cual justifica sobradamente sus aptitudes agronémicas y
enoldgicas para elaborar vino DOP Jumilla. Durante un periodo de afios, las uvas
blancas no fueron lo suficientemente valoradas, en beneficio de las uvas tintas, lo que
propicid su eliminacién del Pliego de Condiciones, pero la experiencia ha demostrado
que las variedades blancas estan perfectamente adaptadas a esta DO, y los vinos que
a partir de ellas se elaboran, tienen cualidades enoldgicas con la suficiente calidad
para ser comercializados como vino DOP Jumilla y demandados por el mercado,
siendo la Merseguera una de ellas.



2. CAMBIOS EN LAS NORMAS DE ETIQUETADO.
Descripcion:

El tamafio maximo permitido la altura de las letras del nombre de la denominacion de
origen protegida ("Jumilla™), pasa de 10 mm a 20 milimetros, siempre que esta atura
maxima sea inferior al tamafio de la marca comercial.

Modifica el punto 8.b.v del Pliego de Condiciones y el punto 9 del Documento Unico.

Es una modificacion normal porque no incurre en ninguno de los supuestos del
articulo 105.2 del Reglamento (UE) 1308/2013, OCM unica.

Justificacion:

Con la ampliacién de la altura maxima del nombre de la denominacion de origen
protegida en los etiquetados de vino de esta DO, se quiere ofrecer la posibilidad a los
operadores de que “JUMILLA” sea mas visible en los envases, favoreciendo con ello
su puesta en valor hacia el consumidor.

DOCUMENTO UNICO

NOMBRE(S)

Jumilla

TIPO DE INDICACION GEOGRAFICA:

DOP - Denominacién de Origen Protegida

CATEGORIAS DE PRODUCTOS VITIVINICOLAS
1. Vino

3. Vino de licor

DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINO(S)

1. Vinos blancos (Jumilla y Jumilla Dulce).

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Fase Visual: De Color acerado a Color Topacio. Limpidos y Brillantes.

Fase Olfativa: Fruta Fresca. Pudiendo aparecer notas a Fruta Desecada en el caso de
los dulces.

Fase Gustativa: Acidez equilibrada respecto al dulzor. En el caso de vinos dulces, el
dulzor predomina sobre la acidez.



*Los requisitos analiticos no contemplados en la tabla, se ajustan a lo indicado en la
legislacion comunitaria vitivinicola vigente.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total
maximo (en % vol.)

Grado alcohdlico volumétrico 11
adquirido minimo (en %o vol.)

Acidez total minima 4 en gramos por litro expresado en acido
tartarico
Acidez volatil maxima (en 13,3

miliequivalentes por litro)

Contenido méximo total de anhidrido
sulfuroso (en miligramos por litro)

2. Vinos Rosados (Jumilla 'y Jumilla Dulce)
BREVE DESCRIPCION TEXTUAL
Fase Visual: De Color Rosa Frambuesa a Salmén Palido. Limpidos y Brillantes.

Fase Olfativa: Fruta Fresca. Fruta Roja. Pudiendo aparecer notas a Fruta Desecada en
el caso de los dulces.

Fase Gustativa: Acidez equilibrada. En el caso de vinos dulces, el dulzor predomina
sobre la acidez.

*Los requisitos analiticos no contemplados en la tabla, se ajustan a lo indicado en la
legislacién comunitaria vitivinicola vigente.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total
maximo (en % vol.)

Grado alcohdlico volumétrico 115
adquirido minimo (en % vol.)

Acidez total minima 4 en gramos por litro expresado en &cido
tartarico




Acidez volatil méxima (en 13,3
miliequivalentes por litro)

Contenido méximo total de anhidrido
sulfuroso (en miligramos por litro)

3. Vinos Rosados (Jumilla Monastrell)
BREVE DESCRIPCION TEXTUAL
Fase Visual: De Color Rosa Frambuesa a Salmén Palido. Limpidos y Brillantes.

Fase Olfativa: Fruta Fresca. Fruta Roja. Pudiendo aparecer notas a Fruta Desecada en
el caso de los dulces

Fase Gustativa: Acidez equilibrada. En el caso de vinos dulces, el dulzor predomina
sobre la acidez.

*Los requisitos analiticos no contemplados en la tabla, se ajustan a lo indicado en la
legislacién comunitaria vitivinicola vigente.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico volumétrico total
méaximo (en % vol.)

Grado alcohélico volumétrico 12
adquirido minimo (en % vol.)

Acidez total minima 4 en gramos por litro expresado en acido
tartarico
Acidez volatil maxima (en 13,3

miliequivalentes por litro)

Contenido méaximo total de anhidrido
sulfuroso (en miligramos por litro)

4. Vinos Tintos (Jumilla Monastrell)
BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Fase Visual: De Color Rojo Violaceo a Rojo Teja, pudiendo llegar a ocre en los
dulces. Limpidos y Brillantes.



Fase Olfativa: Fruta Roja. Fruta Negra. En el caso del vino dulce presenta notas a
Fruta Desecada.

Fase Gustativa: Acidez equilibrada. Téanicos. En el caso de vinos dulces el dulzor
predomina sobre la acidez.

*Los requisitos analiticos no contemplados en la tabla, se ajustan a lo indicado en la
legislacién comunitaria vitivinicola vigente.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total
maximo (en % vol.)

Grado alcohdlico volumétrico 12,5
adquirido minimo (en % vol.)

Acidez total minima 4 en gramos por litro expresado en acido
tartarico
Acidez volatil maxima (en 13,3

miliequivalentes por litro)

Contenido méximo total de anhidrido
sulfuroso (en miligramos por litro)

5. Vinos Tintos (Jumilla y Jumilla Dulce)
BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Fase Visual: De Color Rojo Violaceo a Rojo Teja, pudiendo llegar a ocre en los
dulces. Limpidos y Brillantes.

Fase Olfativa: Fruta Roja. Fruta Negra. En el caso del vino dulce presenta notas a
Fruta Desecada.

Fase Gustativa: Acidez equilibrada. Tanicos. En el caso de vinos dulces el dulzor
predomina sobre la acidez.

*Los requisitos analiticos no contemplados en la tabla, se ajustan a lo indicado en la
legislacion comunitaria vitivinicola vigente.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total
maximo (en % vol.)




Grado alcohdlico volumétrico 12
adquirido minimo (en % vol.)

Acidez total minima 4 en gramos por litro expresado en acido
tartarico
Acidez volatil méxima (en 13,3

miliequivalentes por litro)

Contenido maximo total de anhidrido
sulfuroso (en miligramos por litro)

6. Vinos de Licor (Tinto Monastrell)

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Fase Visual: De Color Rojo Cereza a Ocre. Limpidos y Brillantes.
Fase Olfativa: Fruta Negra. Fruta desecada.

Fase Gustativa: El dulzor predomina sobre la acidez. Tanicos.

*Los requisitos analiticos no contemplados en la tabla, se ajustan a lo indicado en la
legislacion comunitaria vitivinicola vigente.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico volumétrico total
méaximo (en % vol.)

Grado alcohélico volumétrico 15
adquirido minimo (en % vol.)

Acidez total minima en miliequivalentes por litro

Acidez volatil maxima (en
miliequivalentes por litro)

Contenido méaximo total de anhidrido
sulfuroso (en miligramos por litro)




5.

PRACTICAS VITIVINICOLAS

5.1

5.2.

Préacticas enoldgicas especificas
1.
Préctica de cultivo

El cultivo del vifiedo amparado por la denominacion de origen protegida
“Jumilla” puede llevarse a cabo bajo los regimenes de cultivo extensivo y
cultivo intensivo.

-Cultivo extensivo: aquellas en que, por razon de la orografia del terreno,
altitud, pluviometria y demas circunstancias ecoldgicas, la densidad de
plantacion se ajuste, en sus caracteristicas agronomicas, a los parametros
siguientes: maximo 1900 cepas/ha y minimo 1100 cepas/ha.

- Régimen de cultivo intensivo: aquellas que, de acuerdo asimismo con las
condiciones del medio, se ajusten, en sus caracteristicas agronémicas, a los
parametros siguientes: densidad de plantacion comprendida entre 3350 y 1500
cepas/ha.

2.
Préctica enologica especifica

La vendimia se realizard de manera que no perjudique a la calidad de la uva,
dedicando a la elaboracidn de vinos protegidos exclusivamente las partidas de
uva sana con el grado de madurez necesario y una graduacién minima de
10,70° Baumé para uvas blancas y 11° Baumé para uvas tintas.

Las uvas de la variedad Monastrell destinadas a la elaboracion del vino de
licor, deben presentar en el momento de la vendimia una graduacion de al
menos 13° Baumé.

En la extraccion del mosto o del vino, las presiones que se aplican, dan un
rendimiento maximo en el proceso de transformacién que no exceda de 74
litros de vino terminado por cada 100 kilos de uva.

A los efectos de computar el comienzo de los procesos de envejecimiento se
considera como fecha inicial del mismo, el dia primero de octubre de cada
afio.

Rendimientos maximos

1. Variedades tintas en cultivo extensivo
5000 kilogramos de uvas por hectarea

2.

37 hectolitros por hectarea

3. Variedades blancas en cultivo extensivo



5625 kilogramos de uvas por hectarea
4.

41,62 hectolitros por hectéarea

5. En cultivo intensivo
8750 kilogramos de uvas por hectarea
6.

64,75 hectolitros por hectéarea

ZONA GEOGRAFICA DELIMITADA

La zona de produccion de los vinos amparados por la denominacién de origen
protegida “Jumilla” estd constituida por los terrenos ubicados en los términos
municipales de Jumilla (provincia de Murcia), Fuentealamo, Albatana, Ontur, Hellin,
Tobarra y Montealegre del Castillo, estos ultimos situados en la provincia de
Albacete.

VARIEDAD(ES) DE UVA DE VINIFICACION

AIREN

CABERNET SAUVIGNON

CHARDONNAY

GARNACHA TINTA

GARNACHA TINTORERA

MACABEO - VIURA

MALVASIA AROMATICA - MALVASIA SITGES

MERLOT

MERSEGUERA

MONASTRELL

MOSCATEL DE GRANO MENUDO

PEDRO XIMENEZ

PETIT VERDOT

SAUVIGNON BLANC

SYRAH



TEMPRANILLO - CENCIBEL

VERDEJO

VIOGNIER

DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINCULO(S)

8.1.

8.2.

Vinos

La variedad méas importante es la Monastrell, cepa muy rastica y
perfectamente adaptada a las duras condiciones de la zona (sequia, fuertes
calores estivales y heladas primaverales). Ello se traduce en unos vinos
amplios, carnosos, de buena riqueza alcohodlica y acidez con un caracter
aromatico afrutado muy personal (frutos maduros) y una astringencia muy
bien integrada.

Las otras variedades autorizadas son un complemento ideal para esta variedad,
a la que aportan estabilidad de color, acidez y capacidad de envejecimiento,
ademas de armonizar aromaticamente a la perfeccion.

Vinos de licor
Estan elaborados a partir de la variedad Monastrell que les confiere una

intensidad colorante media a muy alta, pudiendo llegar casi a la opacidad,
resultado de las altas temperaturas caracteristicas de la zona.

CONDICIONES COMPLEMENTARIAS ESENCIALES (ENVASADO,
ETIQUETADO, OTROS REQUISITOS)

Etiquetado

Marco juridico:

En la legislacion nacional

Tipo de condicién complementaria:

Disposiciones adicionales relativas al etiquetado

Descripcion de la condicién:

En las etiquetas figurara obligatoriamente y de forma destacada el nombre de la
denominacién de origen protegida, cuyas letras tendran una altura minima de 3
milimetros y maxima de 20 milimetros, siendo esta altura maxima siempre inferior al
tamano de la marca comercial.

Esta mencion ird junto a la leyenda “Denominacion de Origen Protegida” o
“Denominacion de Origen” y cuyas letras tendran una altura minima de 2 mm y nunca
igual o superior a la altura del nombre de la Denominacion de Origen a la que
acompafia.
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El resto de menciones seran las que determine la legislacion general aplicable de
etiquetado de vino, asi como los referidos en la normativa o regulacion especifica de
etiquetado en su edicion vigente, establecida por este Consejo Regulador.

Los envases iran provistos de precintas de garantia, contraetiquetas o numeracion a
insertar en etiquetas, expedidas por el Consejo Regulador, que deben ser colocadas
por la propia bodega, en un lugar visible del envase, y siempre de manera que no
permitan una segunda utilizacion

Expedicion de vinos
Marco juridico:

Por una organizacion que gestiona las DOP/IGP, cuando este previsto por los Estados
miembros

Tipo de condicién complementaria:
Envasado en la zona geogréfica delimitada
Descripcion de la condicién:

El envasado de los vinos amparados solo podra realizarse en las instalaciones
ubicadas dentro de la zona de produccion de la DOP Jumilla.

Para garantizar el adecuado uso de la DOP, todos los vinos amparados se expediran
envasados.

La elaboracion de los vinos con denominacién de origen no finaliza con el proceso
de transformacion del mosto en vino, mediante la fermentacion alcohodlica y otros
procesos complementarios, sino que el envasado debe ser considerado como la tltima
fase de la elaboracion de estos vinos, ya que tal proceso va acompafiado de practicas
enoldgicas complementarias, filtracion, estabilizacion, correcciones de diversa indole
que pueden afectar a sus caracteristicas y especificidades. Ademas, en muchos casos,
es necesario un periodo de envejecimiento en botella para redondear y afinar el vino.
Por otra parte, es obvio gque en traslados que exigen largas distancias y periodos
prolongados, aumentan el riesgo de alteraciones en el producto, como fendmenos de
oxidacion o cambios de temperatura, que perjudican la calidad. Por tanto, para
preservar la calidad del vino es necesario que se embotelle dentro de la zona
delimitada de la DOP.

El organismo de control, delegado por la autoridad competente espafiola y acreditado
por la Entidad Nacional de Acreditacién en la norma ISO 17065 de certificacion de
productos, sélo puede garantizar que los graneles que se expidieran con destino a
operadores que estan fuera de la zona delimitada, cumplen, hasta la expedicion, los
requisitos del pliego de condiciones de la DOP Jumilla y su origen. Pero, por motivos
logisticos y de coste no puede realizar ese control en destino que, en la practica
tampoco realizan las autoridades competentes de esos paises (el 75% de los graneles
va a paises terceros). De manera que se desconoce como terminan comercializandose
€s0s Vinos, pero si se sabe que sus botellas no ostentan la contraetiqueta o precinta
numerada obligatorias, pues no son solicitadas al organismo de control por esas
bodegas embotelladores. Lo que significa que no deberian existir embotellados fuera
de la zona delimitada que utilizaran la DOP Jumilla. Por tanto, para garantizar el
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origen y salvaguardar el control, es necesario que todo el vino se embotelle dentro de
la zona delimitada.

ENLACE AL PLIEGO DE CONDICIONES

https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-diferenciada/dop-
igp/htm/DOP Jumilla.aspx
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