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PLIEGO DE CONDICIONES DE LOS VINOS DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
PROTEGIDA “MONDEJAR”

1.-Nombre que se debe proteger:
Mondéjar.
2.-Descripcion del vino (principales caracteristicas analiticas y organolépticas):

Las categorias de los vinos acoqgidos a esta D.O. son las categorias 1 del anexo VIl parte |l
del Reglamento (UE) n° 1308/2013, de 17 de diciembre

2.1) Los parametros a considerar, sus limites y tolerancias analiticas son los siguientes:

2.1.1) Vinos jovenes:
- Grado alcohélico adquirido minimo de 10 % vol para los vinos blancos, 11 % vol para los
rosados y tintos.
- Grado alcohdlico total minimo de 10 % vol. para los vinos blancos, 11 % vol. para los rosados
y tintos.
- Acidez total minima de 4,5 g/l expresada en acido tartarico.
- Acidez volatil expresada en acido acético: inferior 10 meq/l para los vinos blancos y rosados,
e inferior a 13.3 meg/l para los vinos tintos.
- Azlcar totalresidual:
- Secos: Si el contenido de aztear+esidual azlcares totales expresados en glucosa mas
fructosa es inferior o igual a 4 g/l_.
- Semisecos: Si supera el contenido de aztcarresidual azlcares totales expresados en
glucosa méas fructosa de los vinos Secos, hasta un maximo de 12 g/I.
- Semidulces: Si supera el contenido en azdearresidual azlcares totales expresados en
glucosa méas fructosa de los vinos Semisecos, hasta un maximo de 45 g/I.
- Dulces: El contenido minimo de aztear+residual-sera—azucares totales expresados en
glucosa méas fructosa de es igual o superior a 45 g/l.
- Dioxido de azufre 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 totalesresiduales, los limites seran de 200
mg/l para los vinos blancos y rosados y de 160 mg/l para los tintos.
- Intensidad colorante minima de 5 u.a. (suma de las absorbancias a 420, 520, y 620
nanémetros) en los vinos tintos.
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2.1.2) Vinos de edad superior a 1 afio, vinos con fermentacion en barrica y vinos tintos de
Crianza, Reserva y Gran Reserva:
- Grado alcoholico adquirido minimo de 10 % vol para los vinos blancos, 11 % vol para los
rosados y tintos.
- Grado alcoholico total minimo de 10 % vol. para los vinos blancos, 11 % vol. para los rosados
y tintos.
- Acidez total minima de 4,5 g/l expresada en acido tartarico.
- Acidez volatil_expresada en acido acético:- no superior a 13.3 med/l; en los vinos tintos este
limite podra superarse en 1 meg/l por cada grado de alcohol que exceda de 11% vol. y afio de
envejecimiento, con un maximo de 16.7 meg/l para los vinos de crianza.
AzUcar total residual:
- Secos: Si el contenido de aztecar+residual-azucares totales expresados en glucosa mas
fructosa es inferior o igual a 4 g/l.
- Semisecos: Si supera el contenido de aztcarresidual-azlcares totales expresados en
glucosa més fructosa de los vinos Secos, hasta un maximo de 12 g/I.
- Semidulces: Si supera el contenido en aztecarresidual-azlcares totales expresados en
glucosa més fructosa de los vinos Semisecos, hasta un maximo de 45 g/l.
- Dulces: El contenido minimo de azdearresidual-sera-de-azlcares totales expresados en
glucosa mas fructosa es igual o superior a 45 g/l.

- Diéxido de azufre total, en vinos con contenido en azlicares residuales-totales 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 azlcares totalesresiduales, los limites seran de 200 mg/l para los
vinos blancos y rosados y de 160 mg/l para los tintos.

- Intensidad colorante minima de los vinos tintos sera de 4 u.a. (suma de las absorbancias a
420, 520 y 620 nanémetros respectivamente).

2.1.3) Tolerancias maximas admisibles en la determinacion analitica:

- grado alcohdlico adquirido minimo: +/-0,2% vol;

- grado alcohdlico total minimo: +/-0,2% vol;

- acidez total: +/-0,3 g/lI; expresado en acido tartarico.

- acidez volatil: +/-3 meqg/l;_expresada en acido acético

- dioxido de azufre: +/-15 mg/I;

- intensidad colorante: +/-0,5 u.a.

-azUcares totalesresiduales: + 0,5 g/l expresado en glucosa_mas fructosa.

2.2) Caracteristicas a determinar mediante un analisis organoléptico.

2.2.1) Vinos blancos:

-Fase Visual: Color amarillo palido con ligeros reflejos verdosos o acerados, limpios, brillantes y
transparentes.

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

-Fase gustativa: frescos, con acidez equilibrada y postgusto que recuerda a los aromas
primarios.

2.2.2) 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, postgusto que recuerda los aromas primarios y en barrica.

2.2.3) Vinos Blancos Semisecos, Semidulces y Dulces:

- Fase visual y olfativa: sera coincidente con los secos.

- Fase gustativa: equilibrados en relacion con su graduacion alcohdlica, acidez y contenido-de
azlcares totales residuales.
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2.2.4) 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 moderados, frescos y armonicos.

2.2.5) Vinos tintos jovenes:

-Fase visual: color rojo cereza, con matices violaceos, limpios y brillantes.

-Fase olfativa: aromas limpios de intensidad media con recuerdos frutales, florales y vegetales
propios de la variedad.

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

2.2.6) Vinos tintos de maceracion carbénica:

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

-Fase olfativa: aromas limpios de intensidad media alta, frutales y perfumados de gran
complejidad.

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

2.2.7) Vinos Tintos de Crianza:

-Fase visual: color rojo granate, con tenues tonos teja, limpios y brillantes.

-Fase olfativa: aromas limpios de intensidad media-alta, de tonos frutales y de barrica de roble
bien conjuntados.

-Fase gustativa: tanicidad media, carnoso, con buen paso de boca persistente y armanico.

2.2.8) Vinos Tintos de Reserva:

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

-Fase olfativa: aromas limpios de intensidad media-alta con tonos de fruta madura, acompotada
y los propios de su crianza en barrica, vainilla, tostados, ahumados, etc...

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

b.2.9) 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 acompotada, tostados,
especiados, confituras.

-Fase gustativa: tanicidad alta, postgusto persistente y armanico.

3.- Practicas enoldgicas especificas utilizadas para elaborar los vinos y, en su caso,
restricciones pertinentes impuestas a su elaboracion:

3.1) En la extraccién del mosto (sangrado) y en el prensado de la pasta de vendimia para todos
los tipos de vino 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.

3.2) Se podran elaborar los siguientes tipos de vinos:

3.2.1) Vinos blancos: Ligera maceracion de hollejos y mosto en frio para conseguir mayor
intensidad aromatica, escurrido y posterior desfangado estatico. Fermentacion a temperatura
controlada < 18 °C.

3.2.2) Vino blancos fermentados en barricas: Proceso similar al anterior, salvo que la
fermentacion se realiza parcialmente en barricas de roble, pudiendo permanecer sobre sus lias
finas, una vez concluida la fermentacidon durante cierto tiempo con periédicos procesos de
“batonage”.
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3.2.3) Vino blancos semisecos, semidulces y dulces: Podran obtenerse con idéntico proceso de
elaboracién que los vinos blancos, paralizandose la fermentaciéon cuando todavia contengan
azlcares totalesresiduales.

3.2.4) Vinos rosados: Obtenidos a partir de 100% de variedades tintas. Maceracion durante un
periodo de tiempo comprendido entre 4 y 12 horas a temperatura <24 °C, desfangado estéatico
del mosto y fermentacion a temperatura < 18 °C.

3.2.5) Vinos tintos jovenes: Despalillado y estrujado de uvas exclusivamente de variedades
tintas. Maceracién y parcial fermentacion del mosto en presencia de los hollejos a una
temperatura controlada <26 °C, hasta conseguir la deseada extraccion polifendlica y aromatica.
Descubado, prensado vy finalizacién sin presencia de hollejos a temperatura controlada (no
superior a 22 °C).

3.2.6) Vinos tintos de maceracion carbénica: Encubado de racimos de uvas enteras, sin romper
permaneciendo en un ambiente saturado de CO: mientras tiene lugar la fermentacion
intracelular. Posterior despalillado y estrujado o bien prensado directo, continuando la
fermentacion alcohdlica ya sin presencia de hollejos a temperatura controlada <20 °C.

3.2.7) Vinos tintos Crianza, Reserva y Gran Reserva: Obtenidos a partir exclusivamente de
variedades tintas de buena maduracidon. Maceracién y fermentacion en presencia de los
hollejos a temperatura controlada no superior a 32 °C prolongandose dicha maceracién el
tiempo necesario para conseguir una buena concentracién antocianica, polifendlica y aromatica
que asegure una evolucién positiva de cada uno de estos tipos de vino durante el proceso de
envejecimiento.

-Para vino “crianza” el periodo minimo de envejecimiento sera de 24 meses, de los que al
menos seis habran permanecido en barricas de madera de roble de una capacidad maxima de
330 litros.

-Para vino “reserva” el periodo minimo de envejecimiento sera de 36 meses, de los que al
menos 12 habran permanecido en barricas de madera de roble de una capacidad maxima de
330 litros y el resto en botella.

-Para vino “gran reserva” el periodo minimo de envejecimiento sera de 60 meses, de los que al
menos 18 habran permanecido en barricas de madera de roble de una capacidad maxima de
330 litros y el resto en botella.

4.- Demarcacioén de la zona geografica:

Incluye las parcelas y subparcelas situadas en los siguientes Municipios de la Provincia de
Guadalajara: Mondéjar, Saceddn, Pioz, Aufidn, Albalate de Zorita, Albares, Almoguera,
Almonacid de Zorita, Driebes, Escariche, Escopete, Fuentenovilla, lllana, Loranca de Tajufia,
Mazuecos, Pastrana, Pozo de Almoguera, Sayaton, Valdeconcha, Yebra y Zorita de los Canes.

La vinificacion se realizara en bodegas situadas en los municipios comprendidos dentro de la
zona de produccion

5.- Rendimiento méaximo por hectéarea:
No se superaran en ningin caso los rendimientos por hectarea que se expresan a
continuacion:
- Vinos procedentes de vifiedos con conduccién en cabeza o vaso.
Blanco: 7.860 Kg/ha y 55 hl/ha
Tinto: 7.430 Kg/ha y 52 hl/ha
- Vinos procedentes de vifiedos con conduccion en espaldera.
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Blanco: 8.290 Kg/ha y 58 hl/ha.
Tinto: 7.860 Kg/ha y 55 Hl/ha

6.- Variedades de uvas de las que proceden los vinos:

- Variedades Tintas: Cencibel o Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot.

- Variedades Blancas: Airén, Malvar, Macabeo, Torrontés, Sauvignon Blanc, Moscatel de
Grano Menudo y Verdejo.

7.- Vinculo existente entre la calidad y caracteristicas del vino con el entorno geografico
particular, con los factores naturales y humanos inherentes a él.

7.1) Informacion detallada de la zona geografica (factores naturales y humanos).

Terreno situado al suroeste de la provincia de Guadalajara; las temperaturas oscilan de los 40
°C en verano a los -8°C en invierno, con una precipitacion media de 500mm al afio. El clima es
mediterraneo templado

El paisaje es ondulado con pendientes suaves. El suelo es rojo sobre sedimentos limo
arcillosos con grava (luvisol-calcio cromico), profundo, textura francoarcillo-arenosa, con buena
permeabilidad y aireacion. La pedregosidad es escasa, con caliza de pequefio tamafio,
alcalino, pobre en materia organica y fésforo, rico en potasio.

7.2) Informaciéon sobre la calidad o las caracteristicas del vino debidas fundamental o
exclusivamente al entorno geografico:

Los vinos son arométicos, frescos de grata acidez, alto contenido en alcoholes superiores y
tonos levemente anisados, destacan los vinos blancos de las variedades Malvar y Torrontés.

7.3) Relacion entre las caracteristicas de la zona geogréfica y la calidad del vino.

La zona de gran oscilacién térmica, con suelo rojo profundo, de textura francoarcillo-arenosa,
pobre en materia organica y fésforo, pero rico en potasio, produce vinos con una intensidad
aromatica media-alta con aromas a frutales y florales, asi como en los tintos una tanicidad
también media-alta con postgusto persistente y armonico.

Para la denominacién de origen protegida Mondéjar el término tradicional al que se refiere el

articulo, 112 apartado a) del Reglamento (UE) n° 1308/2013 del Parlamento Europeo y del
Consejo de 17 de diciembre de 2013 por el que se crea la organizacién comun de mercados de
productos agrarios, Reglamento Unico para las OCM, es Denominacién de Origen.

Los términos tradicionales, a los que se refiere el articulo 112 apartado b) del Reglamento (UE)

n° 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 17 de diciembre de 2013 por el que se
crea la organizacién comun de mercados de los productos agrarios, que pueden utilizarse en
los vinos pertenecientes a la categoria 1 del anexo VIl del mencionado Reglamento,
amparados por la denominacién de origen protegida Mondéjar son: Crianza, Reserva, Gran
Reserva, Anejo, Noble, y Viejo.

9 Nombre y direccién de los organismos de control.
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9.1. Autoridad competente:

Direccién General de Alimentacidn.

Consejeria de Agricultura Agua y Desarrollo Rural

C/ Pintor Matias Moreno 4

45002 Toledo

TIf 925 266700

e-mail: dga@jccm.es

9.2. Organismos de control

De acuerdo con la Orden de 19/01/2010, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural, por
la que se establece el régimen general de control de los vinos con denominacién de origen
protegida y de la certificacion de la denominacion de origen de los mismos (DOCM n° 19 de 29
de enero de 2010), el sistema de certificacién de los vinos con denominacién de origen sera
realizado por organismos de certificacién autorizados, de conformidad con el Decreto 9/2007,
de 6 de febrero, de autorizacién de las entidades de control de productos agroalimentarios en
la Comunidad Autonoma de Castilla-La Mancha y de creacion del Registro de las mismas
(DOCM NUm. 30 de 9 de febrero de 2007).

Dicha Orden establece, asimismo, las tareas a realizar por los organismos de control.

La informacién relativa a los Organismos de control autorizados para la comprobacion del
cumplimiento de este pliego de condiciones se encuentra actualizada en la siguiente pagina
web :

http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-
industrial/figuras_calidad/req _op/buscar_reg_ent.htm

Actualmente los organismos de certificacion son:

Liec Agroalimentaria,S.L
Pol. Industrial Calle XV, Parcela R-113
13200 Manzanares (Ciudad Real)

AGROCOLOR, S.L
Carretera de Ronda, 11, Bajo.
04004 ALMERIA

9.3. Tareas de los organismos de control

La Orden de 19/01/2010, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural, por la que se
establece el régimen general de control de los vinos con denominacién de origen protegida y
de la certificacion de la denominacion de origen de los mismos establece las tareas a realizar
por los organismos de control, resaltando las siguientes:

Efectuar comprobaciones periddicas sobre la materia prima, la elaboracion, el embotellado y el
etiquetado, con vistas a obtener garantias sobre la trazabilidad del vino y sobre el cumplimiento
de los pliegos de condiciones especificos de cada uno de los vinos con denominacion de
origen, verificando la procedencia de la uva de vinificacion, las variedades de las que procede
el vino, los rendimientos maximos por hectarea, los métodos de vinificacion, las practicas
enoldgicas especificas, en su caso, y el resto de elementos que figuran en dicho pliego de
condiciones.

Esta comprobacién periddica debera realizarse de forma sistematica en todos los operadores y
se efectuard, al menos, una vez al afio, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 90
apartado 3 del Reglamento (UE) n° 1306/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo de 17 de
diciembre de 2013 sobre la financiacion, gestion y seguimiento de la Politica Agricola Comun,
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por el que se derogan los Reglamentos (CE) n°® 352/78, (CE) n°® 165/94, (CE) n°® 2799/98,
(CE) no 814/2000, (CE) n° 1290/2005 y (CE) n° 485/2008 del Consejo.

La realizacion de tales comprobaciones se materializara mediante aforos peridédicos que
acrediten la correlacién entre los volimenes de materia prima, vino en proceso de elaboracion
y vino elaborado, documentado y presente en la instalacion, en la que se solicitara la exhibicion
de los libros de registro, de los documentos de acompafiamiento y del resto de la
documentacion que les afecte, y que en todo momento debera encontrarse a su disposicion.

El organismo de certificacion debera verificar que en todas las partidas de vino identificadas
como vino con denominacion de origen y que ya hayan sido consideradas aptas en cada caso,
se ha efectuado la toma de muestras y la realizacién sobre las mismas de pruebas analiticas y
organolépticas.

Asimismo, debera comprobar que los medios utilizados para realizar dichas pruebas retinen las
condiciones necesarias para efectuarlas.

El organismo de certificacion deberd muestrear y someter a los correspondientes andlisis fisico-
quimicos y organolépticos, al menos, un 50 por cien del volumen total del vino que en cada
campafia el operador ha considerado como apto al cumplir las caracteristicas analiticas y
organolépticas y el resto de elementos descritos en el pliego de condiciones de la
correspondiente denominacion de origen.

La toma de muestras se atendra al método establecido por el organismo de certificacién en sus
procedimientos, en el que detallara las reglas que permitan garantizar la representatividad de
las muestras. En dichos procedimientos deberan figurar ademas todos los elementos
necesarios para identificar las partidas muestreadas, debiendo hacer constar una declaracion
expresa del operador, 0 su representante, en la que manifieste su conformidad con esa
representatividad. Las muestras deberan ser andnimas, es decir, no debera estar identificado el
operador, y se tomaradn en cualquier fase del proceso de produccion, incluida la fase de
embotellado o posteriormente, debiendo ser representativas de los vinos pertinentes que obren
en poder del operador.

Los examenes analiticos y organolépticos de estas muestras deberan ser realizados en
laboratorios que cumplan y estén acreditados en los Requisitos generales relativos a la
competencia de los laboratorios de ensayo y calibracién, norma EN ISO/IEC 17025 y
demostraran que el producto examinado cumple las caracteristicas y cualidades descritas en el
pliego de condiciones de la correspondiente denominacion de origen y determinaran, como
minimo, los pardmetros indicados en el articulo 20 del Reglamento de Ejecucion (UE) 2019/34
de la Comisién de 17 de octubre de 2018 por el que se establecen disposiciones de aplicacion
del Reglamento (UE) n® 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que se refiere
a las solicitudes de proteccidn de las denominaciones de origen, las indicaciones geogréficas y
los términos tradicionales en el sector vitivinicola, al procedimiento de oposicion, a las
modificaciones del pliego de condiciones, al registro de nombres protegidos, a la cancelacion
de la proteccién y al uso de simbolos, y del Reglamento (UE) n° 1306/2013 del Parlamento
Europeo y del Consejo en lo que se refiere a un sistema adecuado de controles.

No obstante lo indicado en el parrafo anterior, la Consejeria competente en materia de
agricultura podré designar, mediante la concesion de una autorizacién provisional y mientras se
sustancia el proceso de acreditacién, aquellos laboratorios en los que se pueden realizar
dichos examenes analiticos y organolépticos, de modo que la entidad de acreditacién pueda
evaluar adecuadamente si la actividad del laboratorio se atiene a la citada norma EN 17025.



