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I.1. ORIGEN DE LA VID, EL VINO, EL BRANDY Y EL VINAGRE.

1.1.1. INTRODUCCION.

La vid, parra o vifia (Vitis vinifera, del género Vitis y familia de las Vitaceas, que tiene
como uno de sus subgéneros la vinifera), es una planta lefiosa trepadora que cuando
se deja crecer libremente puede alcanzar hasta mas de 30 m, pero que, por la accidn
humana, podandola anualmente, queda reducida a un pequeno arbusto de 1 m. Su
fruto, la uva, es comestible y materia prima para la elaboracién de vino y otras bebidas
alcohdlicas. Su tronco presenta una corteza gruesa y aspera que se desprende en
tiras longitudinales. Las ramas jévenes, denominadas pampanos, son flexibles y muy
engrosadas en los nudos, y alternando sobre ellas se disponen las hojas, grandes,
palmeadas, muy lobuladas y a la vez dentadas; al pampano lefioso (“agostado”) se le
denomina sarmiento. Los zarcillos salen frente a las hojas y se enroscan y endurecen
en cuanto encuentran soporte.

La Vitis vinifera es la especie a partir de la cual se derivan, fundamentalmente, las
principales variedades comerciales cultivadas, si bien ésta procede de cruces con
otras, originandose asi una importante diversificacién entre variedades (intervarietal), e
incluso dentro de una misma variedad (intravarietal), siendo la variabilidad intravarietal
el punto de partida para seleccionar los clones de cada variedad que mejor se adapten
a los condicionantes que se buscan. Posteriormente, el hombre, en su afan por
conseguir nuevos segmentos en el mercado vitivinicola, ha ido cruzandolas y
adaptandolas a diferentes condiciones edafoclimaticas y gustos en el mercado,
originandose asi el problema de las sinonimias, homonimias y las sinonimias erréneas
(Duque y Yanez, 2.005). El numero de variedades de Vitis vinifera registradas en el
mundo y surgidas por evolucién natural es, al menos, de 5.000 (Tessier et al., 1.999).
De la vid brotan diferentes tipos de yemas. La yema principal es la que brota mas
frecuentemente y se compone de tres yemas: primaria, secundaria y terciaria, siendo
la mas importante la yema primaria porque origina la produccién de la temporada. La
yema pronta o anticipada es una yema que puede brotar en la misma temporada que
la yema principal dando origen a un brote anticipado que puede producir fruta, aunque
sera de baja calidad. La yema latente brota sélo en condiciones extremas, como una
fuerte fertilizacidon nitrogenada o una poda excesiva, dando origen a un brote muy
vigoroso. Este brote es netamente vegetativo; es decir, no produce fruta y, si lo hace,

es de pésima calidad.
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El género Vitis incluye, aproximadamente, 60 especies, las cuales, a su vez, se dividen
en dos grupos: Euvites y Muscadinia. El primero, Euvites, comprende la mayor parte
de las especies americanas, asiaticas y europeas, distinguiéndose dos variedades: las
procedentes de América del Norte, que son resistentes a la filoxera y se utilizan
fundamentalmente para la producciéon de patrones (Vitis riparia, V. rupestres, V.
berlandieri, V. cordifolia, V. labrusca, V. candicans y V. cinerea), y las cultivadas en
Europa y Asia Occidental, donde una uUnica especie presenta grandes cualidades para
la produccion de vino, la Vitis vinifera, sensible a la filoxera y a las enfermedades
criptogamicas y responsable de la mayor producciéon mundial y de cepas actuales,
tales como Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Chenin Blanc, Gewirztraminer,
Garnacha, Merlot, Moscatel, Nebbiolo, Pinot Noir, Riesling Sanviogesse, Sauvignon
Blanc, Semillon, Syrah, Tempranillo, Viognier o Zinfandel.

En el segundo grupo, Muscadinia, la unica especie cultivada es la Vitis rotundifolia,
que incluye las especies nativas de Estados Unidos y Méjico, variedad importantisima
puesto que sirve de portainjerto para las variedades europeas, al poseer la propiedad
de no ser atacadas por la temible filoxera que arrasé la mayoria de los cultivos de
Europa a mediados del siglo XIX (Tessier et al., 1.999). La vid se distribuye
mundialmente entre los paralelos 32° y 51° en el norte, y 28° y 44° en el sur; por tanto,
para su desarrollo es necesario un clima templado.

Desde un punto de vista cronolégico, el origen de la vid y su cultivo hasta nuestros

dias ha pasado por distintas etapas que se reflejan en el cuadro adjunto:
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145,5 mill. a.C

2,4 mill. a.C.

9.000 a.C.

8.000 a.C.
7.000 a.C.

6.000 a.C.

5.000 a.C.
4.000 a.C.

3.000 a.C.

2.700 a.C.

2.500 a.C.

2.200 a.C.

2.000 a.C.

1.327 a.C.

1.100 a.C.
1.000 a.C

750 a.C.
500 a.C.

476 d.C.
500 d.C

711 d.C.

1.100 d.C.

1.500 d.C.
1.600 d.C.

1.853 d.C.
1.900 d.C.

ERA TERCIARIA Aparecen las plantas en el Circulo Polar
Artico: V. praevinifera, V. salyorum y V. teuténica.

Aparicion del hombre sobre la tierra. Fosiles de V.
ERA CUATERNARIA aussoniae y V. vinifera).

Domesticacion de animales y plantas. Evolucion de la V.silvestris a V. sativa

Hallazgos de pepitas de uva al este
del Mar Negro.

Proliferacion de la Vitis. Salida del refugio Pontico.
Emigracion al Mediterraneo. Cruzamiento con otras vides.
Traslado desde Alemania hasta Portugal.

Hallazgos de vestigios de vino en Mesopotamia.

Hallazgo fésil de V. vinifera en el Mediterraneo oriental. Evidencias escritas
del vino en Egipto. Aparicion civilizacion sumeria.

Aparicion de vides semidomesticadas en las actuales Inglaterra, Suiza e Italia.
Aparicion de vides semidomesticadas en las actuales Dinamarca, Suecia y Espaia.
Los Tartessos en Espaifia. Comercio del vino.

Certeza del cultivo de la vid. Civilizacién de los Hititas.

Aparicion de anforas egipcias con anotaciones. Vestigios en la tumba de
Tutankamon.

Aparicion de la civilizacion fenicia.
Aparicion de la V. vinifera en China. Vinos elaborados por los griegos.

Comienzo del Imperio
Romano.

Segun Columela, los iberos y celtas impulsan el cultivo de la vid.
COMIENZO DE LA ERA CRISTIANA.

Fin del Imperio Romano. Comienzo de la Edad Media.
Visigodos en la Peninsula Ibérica. Aumento de la produccién de vino en la
Peninsula Ibérica.

Arabes en la Peninsula Ibérica.
Vestigios de plantaciones de Carlomagno.

Aparicion del vino espumoso en Francia. El Camino de Santiago, impulsor
del comercio de vino.

FILOXERA.
12 y 22 Guerra Mundial, Guerra Civil Espanola. Abandono de las vifas y
paralizacion del mercado del vino.
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Asi, durante la Era Terciaria, en el periodo cretacico (hace 145 millones de anos
aproximadamente), aparecieron las plantas sobre la faz de la tierra y, con ellas, las
vides. Estas plantas antiguas eran muy diferentes de la vid que hoy se conoce. Eran
verdaderas enredaderas que trepaban a los arboles. Existen fésiles con huellas de
hojas de vid, ademas de esporas y semillas de antiguas especies de la familia Vitis
que han sido halladas en sedimentos de la Era Terciaria y Cuaternaria. También se
han encontrado restos de pepitas de uva que datan del periodo comprendido entre el
6.000 a.C. y el 5.000 a.C. al este del Mar Negro en la region del Caucaso, donde se
constatan pruebas del consumo humano de estos frutos de la vid en un periodo en el
que los hombres vivian, sobre todo, en las orillas de los grandes rios.

Alrededor del 5.000 a.C., el hombre se hace sedentario, iniciandose en la agricultura y
dejando de ir de un sitio a otro buscando comida. Algunos autores (Duque et al., 2.005
y Martinez de Toda et al., 1.997) fechan el periodo entre el 9.000 a.C y el 7.000 a.C.
como el comienzo de la domesticacion de animales y plantas, siendo a partir de
entonces cuando la vid inicid su evolucion de Vitis silvestris (vid silvestre) a Vitis
vinifera sativa (vid cultivada).

Inicialmente, la vid en estado silvestre era una liana dioica que crecia, durante la Era
Terciaria, apoyada sobre los arboles del bosque templado del Circulo Polar Artico
(Martinez de Toda et al., 1.997). Asi aparecen la Vitis praevinifera, que es la forma
mas antigua de hoja quinquelobulada, la V. salyorum, de hoja no recortada, y la V.
teutonica. Posteriormente, en la Era Cuaternaria, se encuentran fosiles de la V.
aussoniae y la V. vinifera (Duque et al., 2.005). La vid sobrevivié durante los periodos
frios del Terciario y del Cuaternario gracias a los refugios fitosociolégicos del bosque
templado y de la vifia, situados a los pies de los grandes macizos montanosos, donde
habia un ambiente soleado al abrigo de los vientos glaciares y de las bajisimas
temperaturas (Duque et al., 2.004). En América del Norte, la direccion de los
plegamientos es Norte-Sur (Montes Apalaches); por tanto, la vifia pudo replegarse
hacia el sur en busca de condiciones mas calidas durante las glaciaciones (Martinez
de Toda et al.,, 1.997), ocupando sus antiguos espacios al terminar estas, lo que
motivd que la desaparicién de especies fuese menor que en Europa, donde la
direccion de los macizos montafiosos es Este-Oeste (Alpes, Carpatos y Montes
Ponticos), impidiendo el movimiento de las especies hacia condiciones climaticas mas
favorables.

En Europa, el refugio mas idoneo para la vid fue el Péntico (del Puente Euxin), situado
en la parte oriental del Mar Negro, en la actual Georgia, alejado de las aguas frias del
Atlantico y protegido de los vientos glaciares de Siberia por la cadena montafiosa del

Caucaso (Duque et al., 2.004). En este refugio de veranos célidos y lluviosos, sélo una
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especie, la Vitis vinifera, consiguié perpetuarse, pero origind nuevas formas de gran
calidad debido a que disponia, a corta distancia, de una gama completa de climas
templados: muy humedos y célidos al oeste, muy secos en el este, y desérticos en el
sureste. Es en Asia Menor y Oriente proximo donde se tiene constancia de las
primeras vifas plantadas por el hombre. En la Armenia y Azerbaijan actual se
encuentran los primeros centros de origen y desarrollo de la viticultura; asi, la zona
“caspiana” fue el centro de origen de la Vitis vinifera. La Biblia nos habla de que Noé
planté la primera cepa en el Monte Ararat (hoy situado entre Iran, Turquia y Armenia).
A partir del afo 6.000 y hasta el 4.000 a.C., los piedemontes y las planicies se
repoblaron rapidamente por el bosque y ello favorecio la proliferacién de la Vitis y la
salida del refugio Péntico al tener ya un soporte sobre el cual apoyarse para crecer. La
vid crecia asociada a algunas especies arboreas, como el roble, donde se encuentra la
levadura exégena llamada Saccharomyces cerevisiae. De ahi que esta asociacion
pudo originar una inoculacién espontanea en las uvas y después la mano del hombre
seleccion6 estos genotipos (Viala et al., 1.905). En la emigracion hacia la cuenca
mediterranea Este-Oeste, surgieron las “Proles orientalis”, procedentes del sur del Mar
Caspio y Préximo Oriente, con uvas de gran tamafo (mesa) o apirenas, y las “Proles
Pdnticas”, originarias de la cuenca del Mar Negro (Mediterraneo), que se extienden
desde Georgia hasta Espafia, con racimos medios y compactos y uvas de pequefio
tamano (vinificacion), incluyéndose también en este grupo las uvas de mesa y las uvas
secas (variedad Corinto). Durante la emigracion se produjeron cruzamientos con Vitis
vinifera silvestris refugiadas en el resto de la cuenca mediterranea, dando lugar a las
“Proles occidentalis”, que se desarrollaron desde Alemania hasta Portugal,
caracterizadas por tener racimos compactos y uvas pequenas (vinificacion) y a las que
pertenecen las variedades mas cultivadas en Europa: Pinot, Chardonnay, Gamay,
Cabernet y Merlot (Enjalbert, 1.975).

En el 3.000 a.C., hay datados granos fosiles de la Vitis vinifera en la zona del
Mediterraneo oriental, aunque también existen evidencias de la presencia de semillas
de vides semidomesticadas desde el 2.700 a.C. en las actuales Inglaterra, Suiza e
Italia y, hacia el 2.500 a.C., en Dinamarca, Suecia y Espana (Vazquez Hoys, 2.004).

El primer lugar donde se menciona por escrito la existencia del vino es en Egipto
(3.000 a.C.) y el hallazgo de un anfora en la tumba de Tutankamon (1.327 a.C.) con
restos de vino tinto, ademas del nombre del propietario, del vino y de la vifia, refuerzan
el peso de la cultura vitivinicola en las civilizaciones del bajo Nilo; aunque, ciertamente,
el origen del vino como producto y de la viticultura como practica agricola originan
cierta polémica entre arquedlogos e historiadores. En la época egipcia, las tumbas de

los nobles se decoraban con imagenes de viticultura y elaboracién del vino, incluso un
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proverbio egipcio dice: “en el agua puedes ver reflejada tu cara, pero en el vino
siempre aparece tu mejor cualidad”. La palabra vino (arp) fue la primera que se
descifré al estudiar los jeroglificos egipcios, los cuales muestran el conocimiento del
cultivo del vinedo y del secado de los racimos de uvas al sol en los asentamientos del
delta del Nilo. Una de las cepas mas conocidas en los tiempos faradnicos fue la
Kamkomet, que se cultivaba en los viiedos de Ramsés Il. Los nobles egipcios
intentaban conseguir la inmortalidad ofreciendo a los dioses diez variedades de carne,
cuatro de cerveza y cinco de vino, lo que parece indicar que existian diferentes
variedades de cepas. Se elaboraba vino en Egipto, Sumeria, Babilonia, en la Palestina

Hebrea y en los Imperios Medo y Persa.
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Mapa 1.1.1.1.: llustracién donde se observa la localizacién de la civilizacion sumeria, Egipto, Babilonia (zona

central y costa Mediterranea), Palestina y los Imperio Medo y Persa (al oeste de la civilizacion sumeria).

Mapa 1.1.1.2.: En verde, las zonas viniferas en el Mediterraneo Antiguo.
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Los Sumerios (3.000 a.C.) son el pueblo mas antiguo que ha cultivado la vid en la
historia de la humanidad. Sumeria se encontraba al sur de Babilonia, cerca del Golfo
Pérsico. En Mesopotamia se han encontrado piezas histéricas muy antiguas de la vid y
vestigios de vino que datan de unos 4.000 afios a.C. Ellos fueron los primeros en
diferenciar los vinos de montana, reservados a los nobles por su calidad superior, y los
de planicie.

Los Hititas introdujeron la palabra “vino” a través de la escritura cuneiforme y con ellos
surgen los primeros “cavas”. Asiria (véase Mapa 1.1.1.1.), adosada a Mesopotamia,
proxima al Caucaso y parte septentrional del Irak actual, era el centro de la cultura.
Algunos testimonios demuestran la presencia de vid cultivada en los famosos jardines
de Babilonia. El vino era ofrecido a las divinidades y su consumo estaba restringido a
las clases sociales mas altas (Pefas Gonzalez, 2.009). A este pueblo se atribuye
también la elaboracién del primer reglamento del comercio del vino a través del cédigo
de Hammurabi (2.000 afos a.C.) y la penalizacion de los vinos fraudulentos. De un
total de 282 leyes de dicho cédigo, se extraen las siguientes relacionadas con el vino
(Lara Peinado, 2.008):

A) Ley 108: “Si una comerciante de vino de détiles con sésamo, no quiso recibir por
precio trigo, y exigi6 plata; o si recibié trigo pero rebajoé el vino de datiles, esta

comerciante de vino de datiles con sésamo es culpable y se la arrojara al agua”.

B) Ley 109: “Si se reunen rebeldes en casa de una comerciante de vino de datiles con

sésamo y ésta no les toma y conduce al palacio, sera muerta”.

C) Ley 110: “Si una sacerdotisa que no viva en el claustro, ha abierto una taberna de
vino de détiles con sésamo, o ha entrado para beber vino de datiles en la casa de vino

de datiles con sésamo, a esta mujer liberal se la quemara”.

Por otra parte, el vino se menciona en la Biblia mas de doscientas veces. El Exodo
dice como se necesitaban dos hombres para llevar un solo racimo, hecho que no
parece muy exagerado si tenemos en cuenta que el geodgrafo e historiador griego
Estrabon (63 a.C.-19 d.C.) afirma en sus escritos de geografia que los racimos
alcanzaban hasta 60 cm y que en Siria habia cepas tan gruesas que dos hombres no
podian abrazar su tronco.

Dentro del Génesis se encuentran numerosas citas. A modo de ejemplo, valgan las
siguientes:

Los hijos de Noé: “Noé fue agricultor y planté una vifia. Bebié de su vino, se

emborrachd y se quedd desnudo en el interior de la tienda. Cam, padre de Canaan, vio
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la desnudez de su padre y corrié afuera a decirselo a sus hermanos. Sem y Jafet
tomaron un manto, se lo echaron sobre la espalda y, yendo hacia atras vuelto el
rostro, cubrieron, sin verla, la desnudez de su padre. Cuando Noé despertd de su
borrachera, se enteré de lo que habia hecho su hijo menor, y dijo: “jMaldito sea
Canaén! sea el ultimo de los esclavos de sus hermanos” (Génesis 9, 18-25).
Melquisedec: “Cuando Abran volvia de derrotar a Codorlaomer y a los reyes que
estaban con él, le salié al encuentro el rey de Sodoma en el valle de Savé, o sea, el
valle del Rey. Melquisedec, rey de Salén, sacé pan y vino; era él sacerdote de Dios
altisimo, y bendijo a Abran diciendo...” (Génesis 14, 17-19).

Origen de los moabitas y de los amonitas: “Nuestro padre es viejo y no queda varon

en la regibn que pueda juntarse con nosotras como hace todo el mundo.
Emborrachemos a nuestro padre y acostémonos con él, y asi tendremos
descendencia de nuestro padre” (Génesis 19, 31-33).

Bendicion de Isaac a Jacob: “Entonces le dijo: “Acércame la caza para que comay

después te bendiga”. Jacob se la acercd y comio; le trajo también vino y bebi6”.
(Génesis 27, 25-26).

Los suenos de los reclusos: “El primer copero conté a José el sueiio que habia

tenido: “Yo he sofiado que tenia delante de mi una vid con tres sarmientos; la vid,
apenas abierta, florecio y las uvas maduraron en los racimos. Yo tenia en la mano la
copa del Faradn, tomé los racimos, los exprimi en la copa del Faraén y se los puse en
su mano. José le dijo: esto es lo que significa: los tres sarmientos son tres dias; al
cabo de tres dias el Fara6n te pondra en libertad y te repondra en tu cargo; volveras a
poner la copa del Faraén en su mano, como solias hacerlo cuando eras copero”
(Génesis 40, 9-14).

En Palestina, la vifia tenia un significado religioso. Cuando los egipcios dominaron una
rebelién en Israel (2.375 a.C.), arrasaron ciudades y vifiedos para, ademas de causar
un dafo econdmico, ejercer una provocacion religiosa. En las famosas cartas de
Sinhué el Egipcio (1.800 a.C.), se cita a Palestina como “pais bendito de los dioses,
donde crecen la higuera y la vifia, y en el que el vino es mas abundante que el agua”.
Los hebreos eran contratados para trabajar en los vifiedos egipcios. Para ellos, la viia
representaba la paz y la seguridad, como puede leerse en el libro primero de los
Reyes 5, 5-6: “Israel y Juda vivieron tranquilos, cada uno bajo su parra y su higuera,
desde Dan hasta Berseba, durante toda la vida de Salomén”. La viticultura egipcia fue
citada por Estrabon, Plinio y Horacio. Si bien la viticultura tiene un origen asiatico, el
cultivo de vifiedos de alta calidad se da en la Europa Mediterranea, siendo el comercio

y ciertos factores culturales los que contribuyeron a su difusién por el resto del mundo.
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Alrededor del 1.000 a.C., la Vitis vinifera aparecié en la actual China. Las glaciaciones
habian destruido las vifias de Europa pero no las de Asia y América del Norte. Las
vides del lugar se utilizaban unicamente como frutos de mesa. Desde la misma fecha
se conocen los vinos elaborados en las islas griegas para, posteriormente, difundir su
cultivo por la Grecia continental y, finalmente, por toda la cuenca del Mediterraneo a
través del Imperio Romano (750 a.C.- 476 d.C.), dando lugar a una “cultura
mediterranea” basada en el aceite, pan y vino. El poeta romano Publio Virgilio Marén
(70 a.C.—19 a.C.) escribi6 que “seria mas facil contar las arenas del mar, que
enumerar todos los vinos griegos” y aportd a la viticultura romana el documento
“Instrucciones para los Vinicultores”.

La leyenda griega dice que Dionisios (Baco para los romanos) fue quien tuvo la idea
de cultivar la vid para obtener de ella el vino. También afirman otras leyendas que el
pastor Estafilo encontré a una de sus cabras comiendo uvas y las llevé a su amo
Oinos, quien bebid el zumo de las uvas y quedé maravillado por el regocijo que le
producia.

Finalizando el reinado de Nuncio Pompelio, en el afio 714 a.C., se introdujo la vid entre
los habitantes del Imperio Romano, aunque otras fuentes indican que habia sido traida
por las grandes migraciones humanas venidas de Asia Menor y del norte de Africa
mucho antes. Justiniano (483-565 d.C.), gobernante del Imperio Romano de Oriente,
ordend azotes, mutilaciones de la mano derecha e indemnizaciones del doble de los
dafos causados para cualquier individuo que cortara una cepa. Con el Imperio
Romano, la vid tomdé un verdadero impulso en Europa, extendiéndose desde Suiza
hasta Inglaterra, el rio Mosela o el rio Danubio. Aparecieron tratadistas que estudiaron
y trataron la viticultura con gran minuciosidad, como el escritor agronémico Lucio Junio
Moderatus Columella, oriundo de Cadiz, que hacia el afo 42 d.C., escribié “De Re
Rustica” y “Los 12 libros de Agricultura”, de los que en el tercero y el cuarto analiza el
cultivo de la vid.

Durante la Edad Media (476 d.C.-1.492 d.C.), las mayores plantaciones, previamente
al descubrimiento de avances tecnolégicos importantes, fueron obra de Carlomagno,
en el siglo XII, pudiendo sobrevivir principalmente aquellas que se encontraban cerca
de rios importantes, tal es el caso del Garonne y el Loire, en Francia, o el Rhin en
Alemania, ya que, dadas las dificultades en el transporte de mercancias, la cercania a

un rio se hacia fundamental.

I.1.2. DESDE EL INICIO HASTA LA PHILLOXERA VASTRATIX.
La palabra vino proviene del latin, “vinum”, y es el producto alcohdlico que se obtiene

del zumo de la uva exprimido y fermentado. El vino era conocido en todos los pueblos
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antiguos, desde la India, pasando por Egipto, hasta la Galia y Espana. La revelacion
del proceso de esa elaboracion se atribuye a Osiris entre los egipcios y a Dionisios
entre los griegos. Los hebreos, por su parte, afirman que fue Noé el primero en cultivar
la vid y el vino ocupa para ellos un lugar principal en sus ritos y costumbres, asi como
en las fiestas de los primitivos griegos y romanos. Los vinos de Cos, Lesbos, Tesalia,
Frigia, Quio, Tracia y Chipre, el pramnico de Grecia, el masico, el falerno, el cécubo o
el mamertino de Roma gozaron de gran categoria en la antigiiedad. A estos vinos, una
vez cocidos, se afiadian esencias aromaticas de frutas o flores y, para una mejor
conservacion, se mezclaban con brea o miel.

Los primeros datos acerca del cultivo de la vid se encuentran en Egipto en torno al
3.000 a.C. No obstante, Columella, en sus numerosos escritos, nos hace ver que las
civilizaciones que verdaderamente consolidaron el cultivo de la vid fueron los fenicios
y los romanos (Cid et al., 1.994), siendo ambas procedentes del Mediterraneo oriental.
Para los fenicios, el cultivo de la vid gozaba de tanta importancia que en sus monedas
imprimian un racimo de uvas.

Los romanos heredaron de los griegos la aficion al vino gracias a las vifias plantadas
por los etruscos. Asi, se encuentran la famosa bodega de Luculo (politico y militar
romano del siglo | a.C.) y las fiestas romanas en honor a Baco donde se bebia sin
medida alguna. Sin embargo, la innovacién bésica la aportaron los galos con las
barricas, que utilizaban para la cerveza. Julio César, en su campafna por las Galias,
import6 el invento, sustituyendo a las anforas para el transporte del vino. Después de
la conquista romana, la elaboracién del vino en la Galia e Hispania pas6 por diversas
suertes; Tito Flavio Domiciano (51-96 d.C.), emperador del Imperio Romano, prohibid
el cultivo de la vid en el ano 92 d.C., mientras que otro emperador romano, Marco
Aurelio Probo (232-282 d.C.), en el afio 282 d.C. levanté la prohibicion y foment6 el
cultivo. La viticultura alcanzé su maximo desarrollo durante el cristianismo, debido a la
necesidad del vino para la celebracion de la misa.

A lo largo de la Edad Media, la elaboracién del vino constituyé una importante
necesidad en los monasterios. Cada uno poseia su propio vifiedo, de donde se
preparaban los vinos liturgicos, de tal modo que los monjes medievales pueden
considerarse precursores de la vitivinicultura, dejando huellas tan claras como los
vinos denominados "priorato”, derivado de la palabra "prior".

Junto al caracter religioso, el vino ha tenido desde la mas remota antigiedad un
indudable valor politico. El historiador y geégrafo griego Herodoto (484-425 a.C.)
cuenta que los persas "después de bien bebidos, suelen deliberar acerca de los
negocios de mayor importancia” y también que acostumbran "a examinar cuando han

bebido bien, aquello sobre lo que han deliberado en estado de sobriedad".
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Durante el periodo visigético se siguieron plantando vifas (Salazar, 1.985) y se tienen
noticias de que durante la Edad Media se cultivaron especies del grupo de las
“Pdnticas” y de las “Occidentalis”, tal y como demuestran los numerosos bajorrelieves
que existen en los monasterios. A partir del siglo XVI, el cultivo de la vid recibié un
gran impulso, de ahi que surgieran los pioneros de la ampelografia espafola
(Dettweiler et al., 2.000).

Si el vino es conocido de antiguo en el mundo, no lo es menos en Espana desde que
en el afo 2.200 a.C. los Tartessos, al mando de Tarsis (descendiente de Noé segun la
Biblia Hebrea) llegaron a la Peninsula Ibérica y se establecieron en el triangulo
formado por las actuales Cadiz, Huelva y Sevilla. Los Tartessos constituyeron una
civilizacién que no sélo conocia el vino, sino que lo comercializaba por todo el mundo
hasta entonces conocido, desde Escandinavia a Oriente Medio. Con la dominacién
romana el comercio florecié de tal manera que en el afio 20 d.C. se enviaron 20
millones de anforas de vino espafiol a Roma, a lo que el emperador romano
Diocleciano (245-311 d.C.) puso freno para evitar la ruina de los vifiedos de ltalia.

Los vinos ibéricos fueron motivo de estudio por los intelectuales romanos, desde Lucio
Junio Moderatus Columella hasta el poeta Aurelius Prudentius Clemens (348-410
d.C.). Los restos de vino encontrados en anforas del afo 31 a.C. haciendo referencia
a un Vinun Gaditanum pertenecieron a vino elaborado en Cadiz, siendo la zona Bética
y la costa mediterranea de la Peninsula Ibérica los puntos de exportacién. Eran vinos
muy bastos que se clarificaban con ceniza, arcilla, polvo de marmol o resina.
Posteriormente, se envasaban en anforas de barro tapadas con corcho o yeso y se
dejaban envejecer hasta diez afios, a veces junto a las chimeneas para que tuvieran
un cierto sabor ahumado, muy apreciado entre los consumidores.

Por su parte, los visigodos, grandes consumidores de vino, aumentaron la
produccién. San Isidoro (560-636 d.C.), tedlogo y arzobispo de Sevilla, dedicé varios
capitulos en sus “Etimologias” a la vid y el vino, que se bebia en abundancia en esa
época. Con anterioridad, Jerénimo de Estridon o San Jerénimo para los cristianos
(340-420 d.C.) avis6 a los jovenes de que "deben huir del vino como del veneno, no
sea que por el calor de su juventud beban y perezcan".

Posteriormente, la llegada de los arabes a la Peninsula Ibérica en el afio 711 d.C.,
hizo que los vifedos fueran inicialmente devastados o abandonados por la
prohibicion a sus fieles de beber vino. Sin embargo, la arraigada costumbre vinicola
de los habitantes de la Peninsula y el hecho de que el Coran no prohibe la
plantacion y el cultivo de la vid, ya que se pueden comer uvas o pasas, hizo que el

consumo de vino persistiese bajo la mirada permisiva de los califas. El rey Mutamid,
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que gobern6 Sevilla en el siglo Xl, dijo estas palabras "se pasaba el tiempo
sirviéndome el vino de su mirada, otras el de su vaso, otras el de su boca".

El abandono de los vifiedos finalizé con el avance de la Reconquista de la
Peninsula, iniciada aproximadamente en el afno 720 d.C., ya que los monjes
comenzaron la repoblacién de cepas, pues el rito cristiano exige la produccién de
vino. Este concepto de replantacion de vides continué en el propio continente
americano, donde Hernan Cortés (1.485-1.547), en su calidad de funcionario
colonial y plantador, mandé plantar a cada colono 10 vifias al afio para cada nativo
que vivia en su zona.

Tras la Reconquista y durante los siglos XVI y XVII, el Camino de Santiago se erigi6
como gran impulsor del comercio de vinos, siendo asimismo una via de entrada de
nuevas variedades de uva como la variedad Albarifio, al parecer de origen aleman y
traida por monjes cistercienses.

Paralelamente, fuera de Espafia y desde comienzos del siglo XVI, la vitivinicultura
se practicaba ampliamente en Francia, siendo su hecho mas notable la introduccién
del vino espumoso por el monje benedictino Dom Pierre Pérignon (1.638-1.715).
Este monje tuvo la idea de utilizar tapones de corcho en sus botellas para evitar que
la fermentacion secundaria, producida en el vino de champagne después de
embotellado, explosionara el tapéon hasta entonces utilizado, formado por tejido de
lana y lacre, con lo cual se perdia el liquido. Utilizando el corcho, técnica que habia
aprendido de los espanoles, y una botella mas gruesa, la segunda fermentacion
pudo desarrollarse dando origen al champagne. Fue entonces cuando pronuncié
sus conocidas palabras: “jVenez vite mes fréres, je bois des étolies!” (jVenid rapido
hermanos, estoy bebiendo estrellas!).

Esta expansion de la viticultura tuvo un contratiempo en 1.853 con la aparicién de
un pequefio animal de unos 2 mm que comenzd a devastar los vifiedos franceses a
una velocidad de 30 Km anuales, comiéndose las raices jévenes de la vid. Era la
Philloxera Vastratix y todos los esfuerzos por frenarla fueron inutiles.

Tras la terrible plaga de la filoxera en el siglo XIX, los métodos de cultivo cambiaron
de forma radical, modificandose las técnicas de cultivo y creandose viveros de
seleccion y multiplicacion de material vegetal. Asi, la mayoria de las variedades
cultivadas hoy en dia no tienen mas de 200 afios (Viala et al., 1.905). Esta situacion
ha provocado una gran pérdida de riqueza genética en muchas de las variedades
empleadas, incluso pueden desaparecer genotipos autéctonos o variedades enteras

que son minoritarias en cuanto a su superficie de cultivo (Duque et al., 2.004).
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1.1.3. EL VINO EN ESPANA.

Autores como Pefin (2.008) o Johnson (2.005) han analizado los elementos mas
trascendentes de la historia del vino en Espafa en sendos libros escritos por ellos. Sin
embargo, no existe seguridad sobre el lugar en el que comenzaron a realizarse los
primeros cultivos de vid en Espafia y quiénes fueron los que introdujeron las técnicas
de elaboracion del vino. Todo indica que los primeros vifiedos se habrian asentado en
el litoral sudoccidental andaluz, constituyendo el punto de entrada y el lugar de las
vifias mas antiguas de Espafa. Dicha teoria estd avalada por la presencia de los
fenicios en la peninsula. Este pueblo comerciante fundé un puerto en el sudoeste de la
Peninsula Ibérica al que llamaron Gadir (la actual Cadiz). Después, se trasladaron
tierra adentro, creando otra ciudad llamada Xera (la actual Jerez de la Frontera), en
cuyos montes circundantes plantaron vides. Por tanto, durante el siglo VIl a.C. ya se
advierte la existencia de villas de campo en lugares proximos a la bahia de Cadiz,
dedicadas algunas de ellas a la produccion y elaboracién del vino. El clima calido de la
zona favorecio6 la naturaleza fuerte y dulce de los vinos, lo que les permitia soportar
muy bien los viajes. Este hecho, unido al espiritu comerciante de los fenicios, supuso
que ya en el comienzo de la era cristiana los vinos esparfioles se convirtieran en una
de las mercancias mas comunes en los intercambios comerciales del Mediterraneo y
norte de Africa (Ruiz Mata, 2.005a)

Los romanos continuaron la produccién de vinos en la peninsula, incorporando
meétodos particulares de elaboracion. Entre ellos, destaca la crianza en anforas de
barro situadas en estancias altas, soleadas y cerca de chimeneas. Los vinos obtenian
asi texturas, sabores y fragancias de frutas, flores y ahumados muy apreciados. La
necesidad de abastecer al Imperio Romano contribuy6 a intensificar el importante
trafico comercial que habian alcanzado los vinos espafioles. Sin embargo, el declive
del Imperio Romano y la posterior invasion barbara supuso un freno en el desarrollo de
la viticultura en Espafa. Los primeros grupos germanicos destruyeron muchas
plantaciones peninsulares de vid, aunque, posteriormente, la llegada de los visigodos
a la Peninsula Ibérica contrarresté la accién de los barbaros. Los visigodos eran un
pueblo mas civilizado, dado el contacto que tuvieron con los romanos en las provincias
limitrofes del Imperio, y concedian una gran importancia a la viticultura.

La llegada de los arabes en el siglo VIl también provocd en algunas dificultades para
el desarrollo de la vid y la elaboracién del vino, debido a la prohibicion coranica de
consumir bebidas fermentadas y alcohdlicas. Pese a ello, el cultivo de la vid continué e
incluso se incrementd durante el periodo de dominacion musulmana por dos razones
fundamentales. Por un lado, no habia motivos para prohibir el consumo del fruto ni

tampoco el del mosto sin fermentar; asi, no se podia impedir su cultivo para los no

Universidad de Sevilla 13




Mario Javier Garcia Muifioz-Seca Tesis Doctoral

musulmanes. Por otro lado, la permisividad de las dinastias mas liberales hacia los
cristianos dominados, a los que permitieron continuar con el cultivo de sus vifiedos y la
elaboracion del vino, sobre todo en los monasterios. Sin embargo, no fue hasta
después de la Reconquista por parte de los Reyes Catdlicos cuando se produjo el
despegue definitivo de la vitivinicultura. Las comunidades religiosas y los monasterios
que se fueron restableciendo jugaron un importante papel, ya que serian los monjes y
frailes los que mas se afanaron en recuperar la tradicion vinicola. El vino era un
elemento imprescindible para sus ritos religiosos, aunque no se conformaron con el
necesario para su culto, sino que se encargaron también de abastecer sus bodegas.
De este modo, las viflas comenzaron de nuevo a florecer alrededor de los monasterios
y abadias para extenderse posteriormente a otros terrenos.

A lo largo de los siglos posteriores, el vino se convirtio en un elemento esencial en la
dieta, a lo que se unié la posibilidad de comercializarlo en lugares distintos a los de su
produccion. Este desarrollo de los flujos comerciales potencié el nacimiento de las
distintas regiones vinicolas, dando lugar a un considerable trasiego entre municipios y
regiones que se turnaron en el abastecimiento de vino a la Corte.

El siglo XIX es crucial en la industria vinicola espafola. Aunque timidamente,
comienzan a implantarse algunas reformas que tienen como objetivo la mejora de la
calidad del vino y la utilizacion de nuevas técnicas industriales de elaboracion del vino
en sustitucion de las artesanales. Por otro lado, la llegada de la filoxera a Alemania y
fundamentalmente a Francia contribuyé a consolidar la vitivinicultura en Espafia.
Muchos vinateros franceses se establecieron a este lado de los Pirineos como Unica
forma de continuar con su medio de vida y trajeron consigo sus variedades de uva,
maquinaria y métodos, entre los que destacaban la disposicién de las cepas, el control
de la fermentacién o el sulfitado. Algunas de las plantaciones de Cabernet-Sauvignon
y Merlot existentes en la actualidad en La Rioja y Ribera del Duero proceden de este
tiempo. Sin embargo, a finales del siglo XIX, la plaga de la filoxera terminé afectando a
la Peninsula Ibérica, aunque, afortunadamente, ya se conocia la solucién para acabar
con ella (injertar sobre un patron americano, inmune a la plaga), con lo que la
recuperacion de las vifias y su produccidon resultdé menos traumatica que en otros
paises europeos. Ya en el siglo XX, la industria vitivinicola tuvo que enfrentarse a dos
nuevos desastres. La Guerra Civil Espafiola condend a la vifia al abandono y, cuando
el enfrentamiento acabd, la Il Guerra Mundial supuso la paralizacién del mercado
europeo del vino. Ambos sucesos supusieron un nuevo y duro golpe para el sector,
que solo a partir de los anos cincuenta empez6 a recuperar la normalidad. Desde
entonces, las recuperaciones de vifiedos, la creacién de la Denominaciones de Origen

y sus Consejos Reguladores, la renovacién y la modernizacion de los procedimientos
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de elaboracién y bodegas han caracterizado la actuaciéon de los viticultores y

vinicultores espafoles.

1.1.4. ELABORACION DE PRODUCTOS A PARTIR DE DESTILADOS: BRANDIES.
La destilacion es una técnica que consiste basicamente en la separacion de los
componentes de una mezcla segun las diferentes volatilidades de los mismos.
Mediante esta técnica, cuando se calienta la mezcla hasta ebullicion, el vapor que se
desprende se enriquece en los componentes mas volatiles y el residuo en los
componentes mas pesados. La destilacion se completa con la condensacién por
refrigeracion del vapor, recogiéndose el destilado.

Si este destilado se retorna a la caldera en forma de retrogradacion o reflujo, entrara
en contacto con los vapores que ascienden de aquella. Estos vapores ceden su calor
al reflujo, produciéndose nuevas evaporaciones o destilaciones y sus consecuentes
separaciones entre volatiles y pesados; de esta forma se aumenta la eficacia del
destilador (Pérez Sanchez, 1.990.).

El estudio tedrico de la destilacion es relativamente sencillo para mezclas simples
(Arce et al., 1.988; Pérez Sanchez, 1.990). Sin embargo, en mezclas complejas como
el vino en el que se encuentran compuestos de naturaleza muy diversa, las
volatilidades de dichos componentes estan ademas influidas por la solubilidad de uno
en otro. La constitucién de los productos de destilacion esta regida principalmente por
tres factores: su composicion, el sistema de destilacion empleado y la conduccién de
la destilacion; asi, de un mismo vino se obtienen destilados diferentes. Segun su
calidad, se debe emplear la técnica adecuada para aprovechar mejor sus
caracteristicas.

Se desconoce ciertamente si fue en China o en Babilonia donde se descubri6 el
proceso de destilacion, siendo los arabes quienes introdujeron esta técnica en el
mundo occidental. Los chinos, por su parte, fueron buenos conocedores del arte de
fermentar el mosto y también fueron los primeros en regularlo, mientras que los
arabes, al no poder beber por razones religiosas, optaron por destilarlos para la
obtencion de “al-cohol” para usos antisépticos, medicinales y de perfumeria.
Histéricamente, fue en los siglos XVIII y XIX cuando se consolida en Espafia la
produccion de aguardientes con fines comerciales destinados a la exportacion,
especialmente a paises como Holanda, y desde alli se exportaban de nuevo a casi
todo el mundo. Estos son también los antecedentes de palabras como “brandy” y
“holanda”. Brandy es la adaptacion inglesa del término original holandés “brandewijn”
(vino quemado), mientras que el término “holandas” sirve para denominar a los

aguardientes de baja graduacion utilizados para la elaboracion del Brandy de Jerez. La
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primera referencia a la elaboracion de aguardientes en Jerez la encontramos en el
libro de Joaquin Portillo “Noches jerezanas” (1.580), en el que se habla por primera
vez de la renta del aguardiente.

Al aguardiente de vino de Jerez se le denomina “Brandy” desde 1.928, fecha en que el
ministro francés de agricultura, Hennessy, consiguiera de los tribunales la prohibicion
de los vocablos franceses “CoRac” y “eau-de-vie”.

La destilacion de vinos constituye la etapa decisiva en la produccion de los
aguardientes vinicos. Segun sea la forma de operar, el dispositivo industrial utilizado o
la forma de condensar los vapores alcohdlicos, pueden obtenerse diferentes destilados
de vino. Por ello la calidad de los alcoholes obtenidos, condicionada por la calidad de
la materia prima a destilar, depende sobre todo del proceso de destilacién practicado.
Su objetivo es separar del vino aquellos compuestos volatiles que proporcionan a los
alcoholes el sabor y aroma caracteristicos. La destilacion de vinos se realiza segun
dos procedimientos técnicos. En el caso del Brandy de Jerez, el método mas comun
es la destilacion simple en alambiques Charentais, proceso que transcurre en dos
etapas. En la primera se obtiene un aguardiente de bajo grado, “Brouillis”, con una
graduacién alcohdlica que oscila entre 28 y 33. En la segunda etapa se destilan los
“Brouillis”, separandose tres fracciones: cabezas, muy ricas en alcohol (85%), la
holanda con una graduacion alcohdlica entre 65 y 72 y que finalmente dara origen al
Brandy de Jerez tras su envejecimiento en madera, y una ultima fraccion de destilado,
las segundas o colas, con un grado préximo a 25. Tanto cabezas como colas de
destilacién seran mezcladas con el vino o con los brouillis de operaciones posteriores.
Los vapores efluentes del alambique pueden condensarse o rectificarse. El otro
sistema de destilacion de vinos es la rectificacion en columna de platos, con
alimentacion continua del vino y reflujo del vapor condensado. Estos aparatos
permiten separar por desflemacién en cabeza de columna o en los destilados el
anhidrido sulfuroso contenido en el vino. Ambos procesos de destilacion proporcionan
aguardientes de vino de calidad para la elaboracion del Brandy de Jerez (Trillo et al.,
2.008).

El Brandy de Jerez, como unico destilado de vino con Denominacién de Origen,
proviene de aguardientes de vino procedentes de uvas como Airén y Palomino, que
son la verdadera alma de esta bebida; de ahi la importancia de la uva utilizada. La
elaboracion y envejecimiento del Brandy de Jerez se hace en bodegas de Jerez de la
Frontera, El Puerto de Santa Maria y Sanlucar de Barrameda, donde las botas
envinadas con vino de Jerez, el afiejamiento, el sistema de criaderas y soleras y su
microclima dan como resultado la calidad y personalidad de este brandy. La tradicion

oral atribuye el nacimiento del Brandy de Jerez a una larga demora en el embarque de
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un pedido de aguardiente para Holanda. El aguardiente reposé en botas de roble que
habian contenido vinos jerezanos, donde se anej6é y tomoé nuevas cualidades de finura
y sabor, dando lugar al denominado “Spanish Brandy”.

Para la destilacion de los vinos se utilizan destiladores fundamentalmente de dos tipos:
de vapor, en cuyo caso se denominan alambiques, o de fuego directo en las
denominadas alquitaras.

Con las alquitaras se obtienen las holandas, también llamadas “bajos grados”. Los
alambiques y las columnas de destilacion se utilizan para obtener aguardiente de alta
(entre 86 y 94,8°) y media graduacion (entre 70 y 86°).

En el Brandy de Jerez, y concretamente en el Reglamento de su Consejo Regulador,
los tipos de alcoholes que se obtienen en la destilacion (holandas, aguardientes de
vino de media graduacién y aguardientes de vino de alta graduacién) quedan definidos

de la siguiente forma:

A) El aguardiente de vino de baja graduacion es el aguardiente de vino con una
graduacién alcohdlica no superior a 70.

B) El aguardiente de vino de media graduacién es el aguardiente con una
graduacioén alcohdlica comprendida entre 70 y 86.

C) El aguardiente de vino de alta graduacion es el obtenido por destilacion del

vino y su graduacién alcohdlica final estd comprendida entre 86 y 94,8.

Para conseguir un brandy de calidad es muy importante la seleccion de las holandas vy,
por supuesto, que las holandas procedan de vinos sanos y rigurosamente
seleccionados. Asi, el Brandy de Jerez se clasifica en:

A) Solera (vejez media entre 6 meses y 1 afno).

B) Solera Reserva (vejez media entre 1y 2,5 afnos).

C) Solera Gran Reserva (vejez media entre 3 y 8 afos, aunque pueden superar

los 12 afos).

Todos los Brandies de Jerez tienen una graduacién alcohdlica que oscila entre 36 y
45.

Una vez obtenido el aguardiente del vino, este pasa a una fase de afiejamiento en
botas dentro de las bodegas. Estas botas estan construidas con madera de roble
americano, principalmente originario de Nueva Orleans (Luisiana) y Nueva York. A
diferencia del roble espafiol, el americano es mas apropiado por su porosidad,
permitiendo un mejor contacto entre el destilado y el aire, facilitando la oxidacion que

favorece el anejamiento. Los tipos de botas que se construyen son diversos. En el
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caso del Brandy de Jerez son de tres tipos: la denominada “bota de extraccién” de 30
arrobas (500 litros de capacidad), la “bota chica” de 32 arrobas (532 litros de
capacidad) y la “bota gorda” de 36 arrobas (600 litros de capacidad). Como requisito
indispensable para cada una de ellas esta el haber contenido previamente vino de
Jerez. Para el “envinado” de una bota nueva son necesarios de 3 a 4 afios como
minimo, tiempo en el que la madera se impregna de sabores muy singulares. La
influencia de la madera en la elaboracién del brandy es determinante, pues esta le
cede diversas sustancias que modifican y contribuyen a su gusto, aroma y sabor. Es
importante la capacidad de cesién de la madera, la cual depende por una parte de la
edad de la misma y, por otra parte, de su tamano. La experiencia obtenida en la
elaboracion del Brandy de Jerez determina que el empleo de la bota de 500 ¢ 600
litros es la capacidad mas idénea para el envejecimiento del brandy, pues en ella se
da el equilibrio entre la superficie de madera y el volumen del contenido, aunque el
Reglamento del propio Consejo Regulador de la Denominacion Especifica “Brandy de
Jerez” permite botas de hasta 1.000 litros maximo de capacidad. La bota promedio de
envejecimiento es de 540 litros.

El Brandy de Jerez lleva a cabo su proceso de envejecimiento en el sistema
denominado de criaderas y soleras. Este consiste en el almacenado de botas que han
sido divididas en grupos asentadas en filas unas sobre otras, llamadas “escalas”,
segun la vejez del brandy que contienen. Cada “escala” estd formada
aproximadamente por el mismo numero de botas. La escala que contiene el brandy
mas afiejo se situa junto al suelo de la bodega (denominada “solera”), siguiéndole en
antigiiedad la primera criadera, segunda criadera, etc. Es de la solera desde donde se
extrae una cantidad de brandy (operacién denominada “saca”). Esta saca se repone
con una cantidad equivalente que procede de la primera criadera. Esta, a su vez, es
rociada con una porcion equivalente de la segunda criadera, siguiéndose el mismo
procedimiento hasta llegar a la ultima criadera, que se rellena con los aguardientes de
vinos mas jovenes. Con esta técnica se obtiene un brandy uniforme en sabor, aroma y
color, con las mismas caracteristicas organolépticas. Para el caso especifico de
brandies de mas alta calidad, se sigue en ciertas ocasiones un sistema de
envejecimiento donde se mezcla el sistema de criaderas y soleras y el de afadas

(Consejo Regulador del Brandy de Jerez, 2.008).

1.1.5. ELABORACION DE PRODUCTOS POR FERMENTACION ACETICA DEL
VINO: VINAGRE.

El vinagre es el producto que se obtiene como resultado de la fermentacion acética del

vino realizada por las bacterias acéticas. Tanto desde un punto de vista del mercado
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como de la calidad agroalimentaria, el vinagre de vino ha experimentado en los ultimos
anos un fuerte ascenso.

La oxidacién del alcohol etilico por parte de microorganismos estrictamente aerobios
origina el avinagramiento. En un principio, y en su fase inicial, el vino no sufre grandes
cambios, al no alterarse el color y enturbiarse débilmente. Cuando la fase de
avinagramiento es mas avanzada, se aprecia un enturbamiento del vino junto con la
aparicion en la superficie de un velo de aspecto liso, grisaceo, presentando largos y
finos pliegues en forma de nervaduras.

En general, existen unos velos mas consistentes que otros, por lo que el vino
permanece brillante y los microorganismos del velo actuan especialmente en las capas
superiores del mismo. Otras veces, los velos son pulverulentos y constantemente se
desprenden de ellos masas de microorganismos que permanecen enturbiando el
liquido. Cuando los velos se van envejeciendo, se hacen mas gruesos y la superficie
va presentando rugosidades mas profundas y aglutinadas y su consistencia cambia a
gelatinosa.

Los microorganismos responsables de este avinagramiento, constituyen un grupo
heterogéneo denominados Acetobacter aceti. Presentan estos unas caracteristicas
comunes como son: Gram negativas, catalasas positivas, metabolismo aerobio estricto
y alta sensibilidad al diéxido de azufre.

Las bacterias acéticas aparecen con mayor frecuencia en uvas atacadas por B.
cinerea que en uvas sanas. El metabolismo de las bacterias acéticas hace que el
acido acético producido actiue como inhibidor de las levaduras.

Las primeras clasificaciones de bacterias acéticas se hicieron atendiendo
exclusivamente a criterios morfolégicos. En 1.925, Visser't Hooft tomd en
consideracion también su fisiologia, y, mas tarde, Asai en 1.968 clasificé las bacterias
acéticas segun su capacidad para metabolizar la glucosa y el acido acético. Frateur en
1.950 propuso un sistema de clasificacion del género Acetobacter en cuatro grupos, en
base a los caracteres bioquimicos: produccion de catalasa, oxidacién de acetato y
lactato a carbonato, formacion de compuestos ceténicos, produccién de acido
glucénico y capacidad para crecer en un medio con alcohol y sales de amonio como
unica fuente de nitrégeno (Suarez Lepe et al. 1.990). Las bacterias acéticas son
viables generalmente en el intervalo de 28 a 33°C, aunque la velocidad de
fermentacion varia en funcion de la temperatura, debiendo estar esta en el rango de
30-31°C, que es la temperatura Optima para obtener un mayor rendimiento
(Ormaechea, 1.991). Estas bacterias acéticas oxidan azucares y alcohol, produciendo

una acumulacién de acidos organicos como producto final, por lo que crecen en
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medios azucarados y alcoholizados ligeramente acidos como los vinos y los vinagres.
Cuando el sustrato es etanol, producen acido acético.

La elaboracién del vinagre puede ser de dos formas distintas: por cultivo sumergido,
cuyos productos se pueden envejecer o no en madera, o por métodos tradicionales,
muchos mas lentos, con un cultivo superficial y que se llevan a cabo en botas de
madera. Si el método escogido es por cultivo sumergido, las bacterias acéticas estan
sumergidas libremente en el vino, introduciendo constantemente aire con el fin de
permitir la maxima transferencia desde la fase gaseosa a la fase liquida. Sin embargo,
con los métodos de cultivo superficial, las bacterias acéticas se encuentran en
contacto directo con el oxigeno gaseoso, situadas bien en la interfase liquido/gas o
bien fijadas a soportes de materiales tales como las virutas de madera.

Los vinagres elaborados a través del método tradicional son de mayor calidad debido
a su complejidad aromatica y propiedades organolépticas. Hoy en dia, existen cuatro
vinagres en el mundo con Denominacién de Origen: Jerez, Condado, Montilla-Moriles
y Médena (ltalia).

El vinagre de vino se produce en los paises mediterraneos en tanques de acero
inoxidable y con cultivo sumergido. Sin embargo, segun los métodos tradicionales se
utilizan botas de madera de diferente capacidad y suponen un menor volumen de

produccion (Garcia-Parrila, et al., 1.988).

Se distinguen tres formas de elaboracion del vinagre por métodos tradicionales segun
se observa a continuacion:

A) Método de Orleans.

Es este uno de los métodos mas antiguos para la elaboracion de los vinagres. Se
emplean botas de unos 300 litros de capacidad que se colocan tumbadas en filas
horizontales y superpuestas, provistas de dos agujeros de aproximadamente 5
centimetros en cada extremo de los fondos y a 2/3 de la altura del fondo, que se
rellenan con una torunda de algoddén para evitar la entrada de las moscas del vinagre,
pero dejando pasar el aire.

Por otro lado, en la parte superior lateral se realiza otro orificio que se tapa con un
tapdén de corcho por donde se introduce un tubo de vidrio recto que llega hasta casi el
fondo del liquido, permitiendo renovar el sustrato sin alterar el velo situado en la
superficie. Los rendimientos obtenidos son bajos y el proceso tiene una duracion que

oscila entre 8 y 10 dias a una temperatura 6ptima de 30°C.
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Fig.l.1.5.1. Método de acetificacion de Orleans.

B) Método Luxemburgués.

Su fundamento es el empleo de virutas que previamente han estado sumergidas en el
vino que se va a acetificar. Con esto se consigue aumentar la superficie de
acetificacion de la bacteria y mejorar la transferencia de oxigeno, por lo que aumenta
la velocidad de acetificacion. La metodologia consiste en una bota giratoria a la que se
le practica un orificio en el centro de uno de los fondos para la entrada del aire. En uno
de los costados de la bota se realiza un orificio destinado a alojar una canilla para
vaciar la bota. Esta bota esta dividida en dos partes desiguales por un falso fondo
agujereado con numerosos Y finos orificios. La parte menor de la bota esta llena de
virutas de haya. Dentro del compartimento donde estan las virutas se encuentra un
termoémetro para controlar la temperatura. Cada 48 horas se puede obtener una
cantidad de vinagre correspondiente aproximadamente a la cuarta parte de la bota.

Al igual que en el método de criaderas y soleras, el vinagre extraido se sustituye por

una cantidad igual de vino.

C) Método de Schiizenbach o Método Aleman.

En este caso se emplean botas con un doble fondo y en posicion vertical. Sobre el
primer fondo agujereado se colocan capas de virutas de haya impregnadas en vinagre.
Por encima de estas capas se encuentra el segundo fondo, formado por un diafragma
perforado, pero con los orificios obturados con algodén. Cuando el vino pasa a través
de ese diafragma, burbujea el aire que existe entre las virutas de madera.

Una vez que el vino ha traspasado las virutas, se extrae por la parte inferior de la
barrica como vinagre. Las ventajas de este proceso son la regulacion del oxigeno y la

produccién continua de vinagre.
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En general, el vinagre obtenido a través del cultivo superficial tiene el aroma y el gusto
propio de la lentitud de acetificacion, favorecido por el envejecimiento simultaneo.
Estos métodos de acetificacidn por cultivo superficial tienen como inconvenientes:

1) La acumulacion de bacterias muertas sobre las virutas de madera.

2) El desarrollo de bacterias productoras de celulosa.

3) Lainfeccioén por anguilulas.

4) El aumento incontrolado de la temperatura, perdiendo alcohol por evaporacion.

5) La necesidad de un gran espacio operativo.

En cuanto al método de acetificacién a través de cultivo sumergido, en este no se
utiliza un material poroso o de soporte, sino que se hacen circular pequefias burbujas
de aire a través de la biomasa, favoreciendo el proceso fermentativo. Se emplean
botas o tanques de acero inoxidable, quedando siempre una parte de vinagre de la
operacion anterior como inéculo para el ciclo siguiente (Llaguno y Polo, 1.991).

El fundamento de este método es la saturacion constante de pequenas burbujas de
aire en el seno del liquido a acetificar. Cuanta mayor sea la poblacion bacteriana y la
disponibilidad de oxigeno para los microorganismos, mayor sera el rendimiento de
produccion del acido acético. En este método existen tres parametros fundamentales:
la temperatura, la presion parcial del oxigeno y los diferentes ciclos de carga y
descarga.

El suministro de aire en el vino en la cantidad apropiada es muy importante; asi, el
exceso de aire puede originar una sobreoxidacién y un arrastre de los componentes
volatiles. Por el contrario, un defecto en la cantidad de aire puede paralizar la
acetificacion, dado el caracter aerobio de las bacterias acéticas. Tanto en un caso
como en otro, debe tenerse en cuenta la calidad del aire, ya que las bacterias acéticas

son muy sensibles a los contaminantes de este.

Como se ha comentado anteriormente, existen cuatro Denominaciones de Origen de
vinagre, cada una de ellas reguladas por su propio Reglamento. Dentro de cada uno
de estos Reglamentos se fijan los parametros analiticos que caracterizan a cada uno

de estos ellos y que se muestran a continuacioén en la siguiente tabla.
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Jerez Huelva Montilla- Moédena
Moriles
Alcohol residual <3% <3% (Viejo) <3% £1,5%
<4% (C.
<4% (PX, Moscatel) Huelva)
Acidez total 70 g/l 70 g/l 60 g/l 60 g/l
60g/l (PX, Moscatel)
80g/l (G.R.)
C14 Si Si Si no consta
Extracto seco (por grado
acético) 21,30 g/l 21,30 g/l 21,30 g/l 30 g/l
22,30 g/l (G.R.)
3-14 g/l
Cenizas 2-7 gll 1-7 g/l (dulces) 2,59/l
4-8 g/l (G.R.) 2-7 g/l
260 g/l (PX,
Materias reductoras Moscatel) no consta 270 g/l 2110 g/l
21,06
Densidad no consta no consta no consta (20°C)
S02 <170 mg/l <170 mgl/l no consta no consta
Acido citrico cristalizado 19/ 19/l no consta no consta
Mercurio no consta 0,05 ppm 0,05 ppm no consta
Arsénico no consta 0,5 ppm 0,5 ppm no consta
Plomo no consta 0,5 ppm 0,5 ppm no consta
Cobre no consta 10 ppm 10 ppm no consta
Zinc no consta 10 ppm 10 ppm no consta
Hierro no consta 10 mg/l 10 mg/l no consta
Sulfato Potasico no consta 29/l 29/l no consta
Cloruro sédico no consta 149/l no consta no consta
Tratamiento carbén activo Si Si no consta no consta
Fosfato aménico, sédico Si Si no consta no consta
0 potasico
Empleo de bacterias acéticas Si Si Si Si
Tratamientos térmicos Si Si Si Si
Centrifugacion y filtracién Si Si Si no consta
Oxidacién forzada Si Si Si no consta
Albuminas, gelatinas... Si Si Si no consta
Acido fitico Si no consta no consta no consta
Adicién de agua Si Si no consta no consta
Adicién vino dulce natural s6lo PX o Moscatel no consta no consta no consta
Metanol no consta no consta 250 mgl/l no consta
Sorbato potasico no consta Si no consta no consta
y acido ascérbico
Caramelo de mosto Si No no consta Si
Extracto de malta o levadura Si no consta no consta no consta
Adicién acido acético No no consta no consta no consta
Mezclas de vinagres No no consta no consta no consta
Adiciéon mezclas colorantes No no consta no consta no consta
Adicién de alcohol No no consta no consta no consta
Acetoina no consta 2100 mg/l 2100 mg/I no consta
Prolina no consta 2300 mg/| no consta no consta
Tabla. 1.1.5.2. Parametros analiticos de los Vinagres con Denominacion de Origen. G.R.: Gran Reserva.
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Se puede comprobar la no uniformidad de los valores analiticos reglamentados en
cada Denominacion de Origen. Asi, en los valores de cenizas (da idea de la presencia
mineral en los vinagres) destacan los altos valores de los Vinagres de Montilla-Moriles
tipicamente dulces. Las materias reductoras también presentan cierta discontinuidad
de valores, e incluso en el caso de los Vinagres del Condado de Huelva este
parametro analitico no se precisa en su Reglamento. El parametro de metanol,
proveniente de la desmetilacion enzimatica de las pectinas en la pared celular de la
uva, solo es senalado en el Reglamento del Vinagre de Montilla-Moriles, no constando
en el resto de las Denominaciones de Origen.

Valores tan caracteristicos como la acetoina solo se encuentran regulados en las
Denominaciones de Origen Montilla-Moriles y Condado de Huelva. Sin embargo, no es
este un valor analiticamente regulado en el Marco jerezano al igual que ocurre con los
parametros analiticos de diferentes metales presentes en los vinagres. De igual forma
se puede comprobar que la prolina sélo esta regulada su cantidad en el Condado de
Huelva.

Es destacable la baja definicion de parametros analiticos en los Vinagres jerezanos,
siendo sin embargo uno de los productos andaluces derivados de la uva con un mayor

crecimiento en cuanto a su produccién y a ventas en el mercado internacional.

1.1.6. GLOSARIO TERMINOLOGICO.
Con el fin de agilizar la lectura de los capitulos posteriores, se acompana el siguiente
glosario:
(1)Alquitara: Alambiques de fuego.
(2)Andana: Hilera de botas superpuestas.
(3)Anada: Brandy procedente de un afio determinado y que no se ha mezclado
con otro.
(4) Apagado: Proceso fisico o quimico encaminado a impedir la fermentacion del
mosto.
(5)Arroba: Tiene una capacidad equivalente a 16,6 litros, subdividiéndose en 32
cuartillos. La cifra 16,6 litros resulta de dividir 500, que es la capacidad teédrica de
la bota de extraccién, por 30, que es aproximadamente el numero de arrobas que
cabe en dicha bota.
(6)Arranque: Eliminacion total de las cepas que se encuentran en un terreno
plantado de vid.
(7)Arrumbador: Persona encargada de asentar las botas y de trasegar y cabecear
vinos.

(8)Bota: Término usado para designar a las vasijas de madera de roble.
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(9)Burbas: Conjunto de sedimentos obtenidos tras la operacion de desfangado de
los mostos.

(10)Cabecear: Mezclar los vinos meciendo la bota de cabeza a pie.

(11)Canoa: Embudo de acero que por su peculiar forma de barquilla es utilizado
para rociar vino en el sistema de criaderas y soleras.

(12)Criadera: Conjunto de botas que contienen vino de unas mismas
caracteristicas y edad, y que se enumeran en funcion de su proximidad a la solera
(primera, segunda, tercera, etc.).

(13)Crianza Biolégica: Proceso de envejecimiento causado por las levaduras que
se disponen en la superficie de los vinos, formando lo que se llama velo de flor.
(14)Denominacion de Origen (D.O.): Es el nombre de una region, comarca,
localidad o lugar determinado que haya sido reconocido administrativamente para
designar vinos que cumplan las siguientes condiciones: (a) haber sido elaborados
en la region, comarca, localidad o lugar determinados con uvas procedentes de los
mismos, (b) disfrutar de un elevado prestigio en el trafico comercial en atencion a
su origen, (c) presentar calidad y caracteristicas que se deban fundamental o
exclusivamente al medio geografico que incluye los factores naturales y humanos y
(d) haber transcurrido al menos cinco afos desde su reconocimiento como vino de
calidad con indicacion geogréfica.

(15)Denominacion de Origen calificada (D.0O.Ca.): Debe cumplir, ademas de los
requisitos exigibles a las denominaciones de origen, los siguientes: (a) que hayan
transcurrido al menos diez afios desde su reconocimiento como Denominacion de
Origen, (b) que se comercialice todo el vino embotellado desde bodegas inscritas y
ubicadas en la zona geografica delimitada, (c) que cuente con un sistema de
control desde la produccion hasta la comercializacion respecto a calidad y cantidad
que incluya un control fisico-quimico y organoléptico por lotes homogéneos de
volumen limitado, (d) esta prohibida la coexistencia en la misma bodega con vinos
sin derecho a la DOCa, salvo vinos de pagos calificados ubicados en su territorio y
(e) ha de disponer de una delimitacion cartografica, por municipios, de los terrenos
aptos para producir vinos con derecho a la DOCa.

(16)Derecho de plantacion: Derecho a plantar nuevas vides en virtud de un
derecho de nueva plantacién, un derecho de replantacion, un derecho de
plantacion procedente de una reserva o un derecho de plantacion de nueva
creacion.

(17)Desfangado: Se denomina a la decantacion de los trozos de pulpa vy
membranas celulares de la uva contenidas en el mosto antes de la fermentacion

tumultuosa.
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(18)Deslio: Operacion que consiste en separar el mosto de las lias.

(19)Embalaje: Envoltorio de proteccién tales como papeles, fundas de todo tipo,
cartones y cajas utilizadas para el transporte de uno o varios envases y/o para su
presentacion para la venta al consumidor final.

(20)Envinar: Refiriéndose a las botas, consiste en tenerlas conteniendo vino tres o
mas anos.

(21)Etiquetado: Conjunto de menciones, signos, ilustraciones o marcas y
cualquier otra designacion que caracterice al producto, que figure en el mismo
envase, incluido el dispositivo de cierre, o en el colgante unido al envase.
(22)Fangos: Véase Burbas.

(23)Flor: Nombre que recibe el velo blanquecino que durante la crianza flota en la
superficie del vino guardado en las botas. Esta constituido por levaduras aerobias,
mayoritariamente del género Saccharomyces.

(24)Fudres: Grandes toneles de madera de roble americano con una capacidad de
16.000 litros que se usaban para el transporte de las "holandas" por ferrocarril.
(25)Grado alcohodlico adquirido: Numero de volumenes de alcohol puro, a la
temperatura de 20°C, contenidos en 100 volumenes del producto considerado a
dicha temperatura.

(26)Grado alcohdlico adquirido expresado en masa: Numero de kilos de alcohol
puro contenido en 100 kilos de producto.

(27)Grado alcohdlico en potencia: Numero de volumenes de alcohol puro, a la
temperatura de 20°C, que puede obtenerse por fermentacion total de los azucares
contenidos en 100 volumenes del producto considerado a dicha temperatura.
(28)Grado alcohdlico en potencia expresado en masa: Numero de kilos de
alcohol puro que puede obtenerse por fermentacion total de los azucares
contenidos en 100 kilos del producto.

(29)Grado alcohdlico natural: Grado alcoholico total del producto considerado
antes de cualquier aumento artificial del grado alcohdlico.

(30)Grado alcohdlico total: Suma de los grados alcohdlicos adquirido y en
potencia.

(31)Grado alcohdlico total expresado en masa: Suma del grado alcohdlico
adquirido expresado en masa y del grado alcohdlico en potencia expresado en
masa.

(32)Holandas: Aguardientes de vino de 65° de alcohol y gran riqueza en sus
caracteristicas organolépticas.

(33)Hollejo: Piel delgada de la uva.

(34)Jarrear: Trasegar vino de una jarra a otra con el fin de oxigenarlo.
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(35)Lias: Residuo que se deposita en los recipientes que contienen vino después
de la fermentacion, durante el almacenamiento o después de un tratamiento
autorizado, asi como el residuo obtenido mediante filtracion o centrifugacion de
ese producto. También se consideran a los residuos que se depositan en los
recipientes que contiene el mosto de uva durante el almacenamiento o después de
un tratamiento autorizado y los residuos obtenidos mediante filtracion o
centrifugacién del producto.

(36)Licor de expedicion: Es el producto que se afade a los vinos espumosos con
objeto de conferirles caracteristicas gustativas especiales. Unicamente podra
componerse de: sacarosa, mosto de uva, mosto de uva parcialmente fermentado,
mosto de uva concentrado, mosto de uva concentrado rectificado, vino, o una
mezcla de dichos productos, con adicion, en su caso, de destilado de vino.
(37)Licor de tiraje: Es el producto que se afiade al vino base para provocar la
formacion de espuma.

(38)Manzanilla: Vino de color pajizo, aroma punzante, seco y ligero de paladar,
con una crianza bioldgica exclusivamente en bodegas situadas en Sanlucar de
Barrameda. Su graduacion alcohdlica esta entre 15y 17.

(39)Miteado: Mezcla al 50% de alcohol vinico y vino de Jerez, empleado en el
encabezado.

(40)Mosto de primera yema: Mosto obtenido por aplicacién de una presiéon baja.
Son los mostos de mayor calidad, obteniéndose a presiones inferiores a una
atmosfera.

(41)Mosto de segunda yema: Mosto de inferior calidad que los de primera yema.
La presién ejercida en las prensas para obtener este mosto estd comprendida
entre 1y 4,65 Kg/cm?.

(42)Mosto de uva: Producto liquido obtenido de uva fresca de manera natural o
mediante procedimientos fisicos cuyo grado alcohdlico volumétrico adquirido sea
igual o inferior al 1%.

(43)Mosto de uva concentrado: Mosto de uva sin caramelizar obtenido de:

A) Deshidratacion parcial de mosto de uva, efectuada por cualquier método
autorizado, excepto el fuego directo, de modo que el valor numérico indicado por el
refractdmetro, utilizado seguin un método que se determinara, a la temperatura de
20°C no sea inferior al 50,9%.

B) Variedades de vid pertenecientes exclusivamente a la especie Vitis vinifera o

proceder de un cruce entre esta especie y otras del género Vitis.
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C) Mosto de uva que tenga al menos el grado alcohdlico natural minimo fijado por
la zona viticola en que se haya cosechado la uva. Se admite un grado alcohdlico
adquirido en el mosto de uva concentrado que no exceda de 1.

(44) Mosto de uva concentrado rectificado: Producto liquido sin caramelizar

obtenido por deshidratacién parcial del mosto de uva, efectuada por cualquier

método autorizado, excepto el fuego directo, de modo que el valor numérico

indicado por el refractémetro a la temperatura de 20°C no sea inferior al 61,7% o

que haya sido sometido a tratamientos autorizados de desacidificaciéon y de

eliminacion de componentes distintos del azucar.

Debe tener las siguientes caracteristicas:

A) pH <5, a 25° Brix.

B) Densidad 6ptica no superior a 0,1 a 425 nm bajo un espesor de 1cm, en mosto

de uva concentrado a 25° Brix.

C) Contenido en sacarosa no detectable por el método de analisis que se
determine.

D) indice Folin-Ciocalteau no superior a 6 a 25° Brix.

E) Acidez de grado no superior a 15 meq por kg de azucares totales.

F) Contenido en anhidrido sulfuroso no superior a 25 mg por kg de azucares
totales.

G) Contenido en cationes totales no superior a 8 meq por kg de azucares totales.

H) Conductividad a 25° Brix y a 20°C no superior a 120 p-siemens por cm.

I) Contenido en hidroximetilfurfural no superior a 25 mg por kg de azucares
totales.

J) Presencia de mesoinositol.

K) Procedente exclusivamente de variedades pertenecientes a la especie Vitis
vinifera o proceder de un cruce entre esta especie y otras del género Vitis.

L) Procedente de mosto de uva que tenga al menos el grado alcohdlico
volumétrico natural minimo fijado para la zona viticola en que se haya
cosechado la uva.

Se admite un grado alcohdlico adquirido en el mosto de uva concentrado
rectificado que no exceda de 1.

(45)Mosto de uva fresca “apagado” con alcohol: Producto con un grado

alcohdlico adquirido que oscila entre 12 y 15 obtenido mediante la adiciéon a un

mosto de uva no fermentado de grado alcohdlico natural superior a 8,5 y

procedente exclusivamente de variedades pertenecientes a la especie Vitis vinifera

o de un cruce entre ésta y otras del género Vitis, bien de alcohol neutro de origen

vinico, incluido el alcohol procedente de la destilacién de uvas pasas, con un grado
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alcohdlico adquirido superior a 95, o bien de un producto no rectificado procedente
de la destilacion del vino, con un grado alcohdlico adquirido que oscila entre 52 y
80.

(46)Mosto de uva parcialmente fermentado: Producto procedente de la
fermentacion de mosto de uva, con un grado alcohdlico adquirido de 1 e inferior a
las 3/5 partes de su grado alcohdlico total. No obstante, determinados “v.c.p.r.d.”
cuyo grado alcohdlico adquirido sea inferior a las 3/5 partes de su grado alcohdlico
total sin ser inferior a 4,5 no se consideraran mosto parcialmente fermentado.
(47)Mosto de uva parcialmente fermentado procedente de uva pasificada:
Producto procedente de la fermentacion parcial de un mosto de uva obtenido a
partir de uvas pasificadas, con un contenido total de azucar antes de la
fermentacion de 272 g/l como minimo y cuyo grado alcohdlico natural y adquirido
es superior a 8. No obstante, determinados vinos que respondan a estos requisitos
no se consideraran mosto de uva parcialmente fermentado procedente de uva
pasificada.

(48)Mosto prensa: Es la ultima fraccion del mosto obtenida al ejercer una presiéon
muy elevada, superior a 4,65 kg/cmz. Es de peor calidad y de color mas oscuro,
debido a que rompe el hollejo de las uvas.

(49)Orujo de uva: Residuo del prensado de uva fresca, fermentada o sin
fermentar.

(50)Pago: Area de vifias con unas condiciones geoclimaticas caracteristicas
diferentes de las colindantes.

(51)Pie de cuba: Mosto en plena fermentacion que se utiliza como inéculo para
iniciar la fermentacion tumultuosa de otros depdsitos.

(52)Piernas: Conjunto de botas que forman parte de la solera y que de una
manera simultanea se someten a la operacion de saca-rocio. Una pierna consta de
varias escalas.

(53)Piqueta: Es el producto obtenido mediante fermentacion de orujos frescos
macerados en agua o por agotamiento con agua de orujos de uva fermentada.
(54)Plantacion: Colocacion definitiva de plantas de vid o partes de la planta de vid
injertadas o no, con vistas a la produccion de uva o al cultivo de vifias madres de
injertos.

(55)Region determinada: Area o conjunto de areas viticolas que produzcan vinos
con caracteristicas cualitativas especiales y cuyo nombre se utiliza para designar

v.c.p.r.d.
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(56)Rocio: Operacion de ir llenando cada criadera con la cantidad de brandy que
se ha sacado de la anterior. La primera criadera rellena la solera. El conjunto de
esta operacién se denomina "correr la escala".

(57)Saca: Operacion consistente en extraer una parte del contenido de cada bota
de una escala. Cuando se extrae de una criadera, se destina al rocio de la
siguiente escala. Si se extrae de la solera, se destina a su embotellado y posterior
consumo.

(58)Sacristia: En Jerez, recibe esta denominacion el rincon de una bodega que
alberga las botas de los brandies y vinos mas apreciados.

(59)Sobreinjerto: Injerto efectuado sobre una vid ya injertada con anterioridad.
(60)Sobretablas: Mosto recién fermentado y que acaba de ser encabezado,
denominandose a partir de ahora, vino. Este vino queda sometido a un
envejecimiento estatico en bota, sin realizar operacion alguna de saca-rocio.
Posteriormente, con este vino se rocia la escala mas joven de los solerajes de
crianza biologica.

(61)Solera: Conjunto de botas que forman la "madre" de un vino. Las "sacas" que
se hacen (inferiores a un tercio) son reemplazadas por vino de la primera criadera.
Estan colocadas sobre el suelo.

(62)Uva fresca: Fruto de la vid utilizado en la vinificacion, maduro, o incluso
ligeramente pasificado, que puede ser estrujado o prensado con medios corrientes
de bodega y capaz de iniciar espontaneamente una fermentacion alcohdlica.
(63)v.c.p.r.d.: Vinos de calidad procedentes de regiones determinadas.
(64)v.e.c.p.r.d.: Vinos espumosos de calidad procedentes de regiones
determinadas.

(65)Velo de flor: Capa de espesor variable, de color blanco y aspecto rugoso,
formado mayoritariamente por levaduras del género Saccharomyces, que se
dispone en la superficie de los vinos sometidos a crianza bioldgica, protegiéndolos
de la oxidacion y confiriéndoles unas caracteristicas organolépticas muy
peculiares, exclusivas de la zona de Jerez.

(66)Vinagre de vino: Producto obtenido exclusivamente por fermentacion acética
de vino y con una acidez total, expresada en acido acético, no inferior a 60 g/l.
(67)Vino: Producto obtenido exclusivamente por fermentacion alcohdlica, total o
parcial, de uva fresca, estrujada o no, o de mosto de uva.

(68)Vino alcoholizado: Producto con un grado alcohdlico adquirido entre 18 y 24,
obtenido exclusivamente mediante adicion de un producto no rectificado,

procedente de la destilacion del vino y cuyo grado alcohdlico adquirido maximo sea
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de 86, a un vino que no contenga azucar residual y con una acidez volatil maxima
de 1,50 g/l, expresada en acido acético.

(69)Vino apto para la obtencion de vino de mesa: El vino sera perteneciente a la
especie Vitis vinifera o procedente de un cruce entre esta especie y otras del
género Vitis, producido en la Comunidad y cuyo grado alcohdlico natural minimo
sea al menos igual al fijado para la zona viticola en que se haya producido.
(70)Vino de aguja: Producto obtenido a partir de vino de mesa, de “v.c.p.r.d.” o de
productos aptos para la obtencion de vino de mesa o de “v.c.p.r.d.”, siempre que
estos vinos o productos tengan un grado alcohdlico total superior a 9, un grado
alcoholico adquirido superior a 7 y que, conservado a la temperatura de 20°C en
envases cerrados, alcance una sobrepresion debida al anhidrido carboénico en
disolucion superior a 103x10° kg/cm? e inferior a 2,6 x10° Kg/cm?, presentandose
en recipientes de 60 litros 0 menos.

(71)Vino de aguja gasificado: Producto obtenido a partir de vino de mesa, de
“vcprd” o de productos aptos para la obtencién de vino de mesa o de “vcprd”, con
un grado alcohdlico superior al 7 y un grado alcohdlico total superior a 9 y que,
conservado a la temperatura de 20°C en envases cerrados, alcance una
sobrepresion debida al anhidrido carbdénico en disolucion, afiadido total o
parcialmente, superior a 103x10° kg/cm? e inferior a 2,6 x10° Kg/cm? y que se
presente en recipientes de 60 litros 0 menos.

(72)Vino de base: Producto formado por el mosto de uva, el vino o el resultado de
la mezcla de mostos de uva o de vinos que tengan caracteristicas diferentes,
destinados a obtener un determinado tipo de vinos espumosos.

(73)Vino de licor: Producto con un grado alcohdlico adquirido superior a 15 e
inferior a 22 y un grado alcohdlico total superior al 17,5 con la excepcién de ciertos
vinos de licor de calidad producidos en regiones determinadas. La obtencion de
estos vinos debe ser a partir de mosto de uva parcialmente fermentado, vino, o
una mezcla de ambos productos, mosto de uva o mezcla de este producto con
vino.

(74)Vino de mesa: Producto perteneciente a la especie Vitis vinifera o procedente
de un cruce entre esta especie y otras del género Vitis, producido en la Comunidad
y que tenga un grado alcohdlico adquirido superior a 8,5 0 9, segun las zonas
vitivinicolas, asi como un grado alcohdlico total inferior a 15. Su contenido en
acidez total, expresada en acido tartarico, es superior al 3,5 g/l o0 46,6 meq por litro.
(75)Vinos de pago: Son los originarios de un “pago”, entendiendo por tal el paraje
o sitio rural con caracteristicas edaficas y de microclima propias que lo diferencian

y distinguen de otros de su entorno, conocido con un nombre vinculado de forma
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tradicional y notoria al cultivo de los vifiedos de los que se obtienen vinos con
rasgos y cualidades singulares y cuya extension maxima sera limitada
reglamentariamente por la Administracion competente, de acuerdo con las
caracteristicas propias de cada Comunidad Auténoma, y no podra ser igual ni
superior a la de ninguno de los términos municipales en cuyo territorio o territorios,
si fueren mas de uno, se ubique.

(76)Vino de uva sobremadura: Producto que tiene un grado alcohdlico natural
superior a 15, con un grado alcohdlico total superior a 16 y un grado alcohdlico
adquirido superior a 12.

(77)Vino espumoso: Producto obtenido mediante la primera o segunda
fermentacion alcohdlica de uva fresca, de mosto de uva, de vino, de vino de mesa,
de “vcprd”, de vinos importados procedentes de variedades de vid y de regiones
viticolas que posean caracteristicas que los distingan de los vinos comunitarios. En
estos vinos, al descorchar el envase se desprende anhidrido carbonico procedente
exclusivamente de la fermentacion y, conservados a la temperatura de 20°C en
envases cerrados, alcanzan una sobrepresién debida al anhidrido carboénico
disuelto igual o superior a 3,1 x10° Kg/cm?.

(78)Vino espumoso gasificado: Producto obtenido a partir de vino de mesa que,
al descorchar el envase, desprende anhidrido carbdénico procedente total o
parcialmente de una adicion de este gas y que, conservado a la temperatura de
20°C en envases cerrados, alcanza una sobrepresion debida al anhidrido
carbonico disuelto igual o superior a 3,1 x10° Kg/cm?.

(79)Vino nuevo de proceso de fermentacion: Vino cuya fermentacion alcohdlica
no ha concluido y que no ha sido separado de sus lias.

(80)v.l.c.p.r.d.: Vinos de licor de calidad procedentes de regiones determinadas.
(81)Zumo de uva: Producto liquido no fermentado, pero capaz de fermentar,
obtenido por métodos adecuados que lo hagan apto para ser consumido a partir de
uva fresca, de mosto de uva, por reconstitucién de mosto de uva concentrado o de
zumo de uva concentrado. Se admite un grado alcohdlico adquirido en el zumo de
uva que no exceda del 1%.

(82)Zumo de uva concentrado: Zumo de uva sin caramelizar obtenido por
deshidratacién parcial del zumo de uva, realizada por cualquier método autorizado,
excepto el fuego directo, de modo que el valor numérico indicado por el
refractometro a la temperatura de 20°C sea superior al 5,9%. Se admite un grado

alcohdlico adquirido en el zumo de uva concentrado que no exceda de 1.
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En ningun caso podran incluirse las variedades siguientes: Noah, Othello, Isabelle,

Jacquez, Cliton y Herbémont.
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|.2. CALIDAD AGROALIMENTARIA.

1.2.1. CONCEPTO DE CALIDAD.

Lo primero que llama la atencion cuando se lee acerca de la calidad es su término
poco preciso, que puede hacer referencia a conceptos muy diversos, segun el punto
de vista considerado y la persona que lo utilice (Bernués et al. 2.003; Verbeke y Viane,
1.999). Garvin en 1.984 sefal6 que la falta de consenso en la definicion de calidad
radica en el gran numero de disciplinas que se ocupan de ella (filosofia, economia,
mercado, contabilidad, organizacién de empresas). Asi, la filosofia se centra en la
busqueda de las definiciones; la economia, en la maximizacion del beneficio y el
equilibrio en el mercado; el marketing, en los aspectos que determinan el
comportamiento y la satisfaccion del consumidor con el producto; la contabilidad, en la
medida y gestion de los costes de calidad; y la organizacién de empresas, en
cuestiones de ingenieria de calidad, control estadistico de la misma y control de la
produccion en general. El resultado es una diversidad de perspectivas con métodos y
terminologia propias que ocasionan cierta confusion.

La Organizacion Internacional de Normalizacion (1.S.0.) define la calidad como “el
grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes de un producto o servicio
cumplen con los requisitos”. Esta es, por tanto, una definicién de calidad desde un
punto de vista industrial, cientifico y politico.

La literatura acerca de la gestion de la calidad total (Total Quality Management, TQM)
tampoco aporta una definicion consensuada. Oxenfeldt (1.960) dijo que la calidad de
un producto es el conjunto de atributos del mismo que proporcionan la satisfaccion del
consumidor; un producto de alta calidad satisface mas necesidades, o las mismas
necesidades pero de manera mas plena. Juran (1.950) entendié la calidad como “la
adecuaciéon de los productos y servicios al uso para el cual han sido concebidos”.
Kramer y Twigg (1.970) definieron calidad como el “conjunto de caracteristicas que
diferencian las unidades individuales del producto y determinan el grado de
aceptabilidad de estas unidades por el usuario o consumidor”. De nuevo Juran (1.982),
a finales del siglo XX, enuncié calidad como “la aptitud para el consumo que esta
determinado por la caracteristica del producto que el usuario o consumidor, y no el
proveedor o el vendedor, considera como mas beneficioso para él”. De forma casi
paralela en el tiempo, Pefia y Prat en 1.986 consideraron la calidad de un producto
como inversamente proporcional al coste monetario, a los inconvenientes y a los

efectos secundarios que dicho producto ocasiona a la sociedad cuando se utiliza.

Universidad de Sevilla 34




Mario Javier Garcia Muifioz-Seca Tesis Doctoral

Mizuno (1.989) sefialé que la calidad se entiende como aquellas caracteristicas o
especificaciones que el producto debe poseer. Dichas caracteristicas son decisivas a
la hora de juzgar la satisfaccion con el producto y son la base de las comparaciones
realizadas por el consumidor entre los articulos disponibles en el mercado.

La Asociacion Americana para el Control de Calidad (American Society for Quality
Control, ASQC) define la calidad como “el conjunto de funciones y caracteristicas de
un producto, proceso o servicio que le confieren su capacidad para satisfacer las
necesidades de un cierto usuario”.

Segun Crosby (1.991), la calidad “es el ajuste de un producto o servicio a los
requerimientos” y Dominguez (2.002) interpreto la calidad como lo que el usuario esta
dispuesto a pagar en funcién de lo que obtiene y valora. Galgano (1.993) introdujo el
término de “calidad latente”, que consiste en anticiparse, dar al cliente algo mas de lo
que espera y en lo que no habia pensado, de manera que le sorprenda y alcance
mayor nivel de satisfaccion. Al mismo tiempo, Groocock (2.006) dio una definiciéon muy
completa al decir que la calidad de un producto es el grado de conformidad de todas
sus propiedades y caracteristicas con respecto a todos los aspectos de la necesidad
de un cliente, limitado por el precio y el plazo de entrega que dicho cliente esta
dispuesto a aceptar. Mazarrasa (1.994) definié la calidad como lo que el cliente
percibe como tal. Por su parte, la Agencia Espafiola de la Normalizacion (AENOR)
define calidad como “la aptitud de un producto o un servicio para satisfacer las
necesidades de los usuarios o consumidores”.

Generalmente, se asume que los productos de mayor calidad son aquellos que mejor
colman los deseos de la mayoria de los consumidores. Se ignora, sin embargo, la
existencia de segmentos de compradores que no dan la misma importancia a todas las
caracteristicas del producto, asi como el hecho de que un articulo puede obtener una
alta puntuacion en algunos de sus aspectos y muy baja en otros. Por otro lado, se
suele equiparar la alta calidad con la maxima satisfaccién para el consumidor,
conceptos que, si bien estan relacionados, no son idénticos.

Desde un punto de vista industrial, el concepto de calidad ha evolucionado en las
ultimas décadas, pasando de una perspectiva basicamente orientada al control del
producto, prevaleciente durante las décadas de los afos 60 y 70, a un enfoque mas
orientado al control del proceso, dando lugar a normativas como APPCC (Analisis de
peligros y puntos criticos de control) y normas ISO 9.000 durante los afios 80 y 90, y
desembocando, actualmente, en una perspectiva mas orientada al consumidor
(Becker, 2.000). Segun Gellynck et al., (2.003) cualquier definicion de calidad debe

basarse en la idea y apreciacién que tiene el consumidor sobre calidad. Esta nueva
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vision de la calidad engloba los siguientes principios, necesarios para que una

organizacién pueda desarrollar una gestion de calidad total:

A) Mejora continua.

B) Conveniencia de uso.

C) Adecuacion a los requisitos del consumidor.

D) Un producto que sea mas econdmico, mas util y siempre satisfactorio para el

consumidor.

En consecuencia, los actuales sistemas de calidad coinciden en considerar al
consumidor o cliente como principal condicionante de las decisiones que adopta la
empresa.

Segun Garcia et al. (2.005), la calidad comprende todos aquellos “productos y
servicios que satisfacen las necesidades explicitas e implicitas de los consumidores”.
En el caso del consumidor, el concepto de calidad va a depender de sus percepciones,
necesidades y objetivos (Bernués et al., 2.003). En conclusion, todas las definiciones
tienen un aspecto comun: situar la calidad como algo que se debe proporcionar al
usuario o consumidor.

En el caso de un alimento, la cualidad esencial de la calidad es proporcionar el
alimento en un estado y con unas condiciones de seguridad total, que aporten al
consumidor la energia y los nutrientes necesarios. La calidad alimentaria es una
caracteristica muy compleja en la que se pueden distinguir diferentes componentes:

A) Calidad Higiénica. Es una exigencia de seguridad por la que el alimento no debe

contener ningun elemento téxico en dosis peligrosas para el consumidor, debiéndose
tener en cuenta la importancia y la frecuencia de consumo de dicho alimento. La causa
de la toxicidad puede ser de naturaleza quimica (metales pesados, nitratos, etc.) o
bacterioldgica (toxinas). La calidad higiénica estd normalizada a través de la norma
APPCC.

B) Calidad Nutricional. El alimento debe ser nutritivo. Se pueden distinguir dos

aspectos: el primero, cuantitativo, referido a la energia almacenada en forma quimica
aportada por el alimento; el consumidor puede buscar un alimento muy energético o
un alimento con pocas calorias. El segundo aspecto es cualitativo, relativo al equilibrio
nutricional del alimento, teniendo en cuenta las necesidades del consumidor, el
enriqguecimiento de un elemento en particular (vitaminas, hierro, etc.) o una
composicién especial en respuesta a ciertas patologias (alimentos sin sal, sin gluten,

etc.).
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C) Calidad Organoléptica. El componente placentero de la calidad es muy importante,

pero subjetivo y variable en el tiempo, en el espacio y en cada consumidor. A nivel
puramente sensorial, cada consumidor espera de un alimento sensaciones gustativas,
olfativas, tactiles, visuales y auditivas muy determinadas, y a nivel psicoldgico, también

cada consumidor tiene unas expectativas diferentes.

La calidad global de un producto alimenticio no es un concepto fijo, sino un concepto
evolutivo, lo que implica que una politica de calidad en una empresa solo tiene sentido
a largo plazo y esta debe ser percibida por el consumidor, de lo contrario los esfuerzos

realizados seran en vano (Gonzalez Santos et al.1.997).

1.2.2. LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA.

La industria agroalimentaria contribuye de forma decisiva a la dinamizacién del medio
rural y a su sostenibilidad y mejora. La industria de los productos alimentarios y
bebidas en Espafia es la primera rama industrial de todo el sector, representando en el
2.005 el 17,2% de las ventas netas de producto y el 19,6% del consumo de materias.
Segun datos del actual Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino (anterior
Ministerio de Agricultura y Pesca), en el afio 2.006 las ventas netas de la industria de
alimentos y bebidas en Espana ascendieron a 78.726 millones de euros, lo que
supuso un incremento del 2,26% respecto a los 76.985 millones de euros del afio
2.005, y un incremento del 18,85% respecto al ano 2.002, en el cual el volumen de
ventas fue de 66.240 millones de euros.

Desde el ano 1.988, el gasto agroalimentario en Espafia ha ido evolucionando al alza

en términos globales, como se muestra en la siguiente grafica:

Evolucion consumo agroalimentario
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Grafica 1.2.2.1.: Evolucion consumo agroalimentario. Fuente: Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y

Marino.

Universidad de Sevilla 37




Mario Javier Garcia Muifioz-Seca Tesis Doctoral

Del total de ventas netas de la industria agroalimentaria durante el 2.005, 4.927
millones de euros fueron para los vinos (6,4%). Por Comunidades Auténomas,
destacaron Cataluia con el 21,8%, Andalucia con el 15,6%, Castilla y Ledn con el
9,5% y la Comunidad Valenciana con el 8,1%.

Segun datos del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino del afio 2.008,
en el afo 2.007 el consumo total de vino (hosteleria, hogares y comercios) en Espafia
fue de 1.017 millones de litros, frente a los 1.084 millones de litros del afo 2.006, los
1.144 millones de litros del afio 2.005 y los 1.197 millones del afio 2.004. Se ilustra

esta tendencia a la baja en la siguiente grafica:

Consumo vino en Espaiia
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Grafica: 1.2.2.2.: Fuente: Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.

Dicha tendencia a la baja en el consumo del vino ya se viene produciendo desde el
afo 1.992. Asi, si en ese afo se consumian 33,3 litros per capita, en el afio 2.005 la
demanda fue de 27 litros y en el ano 2.006 de 24,90 litros. Sin embargo, se deben
matizar estos valores distinguiendo entre el vino de mesa y el v.c.p.r.d. Mientras el
vino de mesa ha tenido un comportamiento no uniforme con valores en 1.992 de 23,1
litros per capita y de 25,3 litros en 1.998, asi como descensos de hasta 16,1 litros en el
2.005, en cambio, el consumo de v.c.p.r.d. ha ido incrementandose desde los 6,7 litros
per capita en 1.992 hasta los 8,2 litros en el 2.005.

El Ministerio de Medio Ambiente, Medio Rural y Marino también aporta desde su base
de datos 2.008, el consumo de los diferentes tipos de vinos solamente en los hogares
espafioles. Los datos numeéricos de los afos correspondientes al 2.004, 2.005, 2.006 y

2.007 son los siguientes:
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millones litros

millones litros

millones litros

millones litros

483,34 100 446,8 100 461,05 100 462,79 100
103,84 21,48 111,35 24,9 113,28 24,57 133,28 28,8
327,82 67,82 311,23 69,65 298,32 64,7 271,2 58,6
25,93 5,36 253 5,66 24,2 5,24 31,47 6,8

25,75

24,23

25,25

26,84

Consumo afio 2004 Consumo afio 2005

2575
25,93 : 24,23
103,84 253 111,35

327,82 311,23

Consumo afio 2006 Consumo aiio 2007

2525 26,84
24,2 11328 31,47

298,32

Grafica 1.2.2.3: Fuente: elaboracion propia a partir de datos del Ministerio de Medio Ambiente, Medio Rural y

Marino.

El numero de empresas de la industria alimentaria espafola en enero de 2.006 fue de
31.855, de las que 4.109 empresas (12,9%) correspondian a las dedicadas al mundo
vinicola. Por Comunidades Auténomas destacan Andalucia (18,4%), Catalufia
(11,4%), Castilla y Ledn (10,3%) y Castilla la Mancha (8,4%) (Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino, 2.009).

Una situacion de gran produccién de vino a nivel mundial fuerza a los operadores a ser
mas eficaces en la venta de sus vinos y a precios mas ajustados, dando la mejor
calidad posible. Sin embargo, la situacion mundial viticola muestra un crecimiento en
el consumo del vino, aunque este no es el caso de Espafia ni el de otros paises
productores. La Organizacién Mundial de la Viha y el Vino estimé que el consumo
mundial paso6 de los 222 millones de hectolitros en 1.996 a 236 millones en 2.005. Esta
evolucion desigual entre produccidn y consumo arroja un desfase permanente de

vinos que va desde 30 hasta 60 millones de hectolitros que acaban destilandose o

Universidad de Sevilla 39




Mario Javier Garcia Muifioz-Seca Tesis Doctoral

almacenandose, llegando este desfase en el afio 2.004 a 64 millones de hectolitros.
Este optimismo en las cifras mundiales de consumo podria explicarse por el aumento
que experimenta el vino en los paises no productores (del Rey, 2.005).

La industria de los productos alimentarios y de bebidas en la UE es la actividad mas
importante de la industria manufacturera en términos del valor de la produccion, con
593.721 millones de euros en 2.001 (Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y
Marino, 2.009) y una de las mas importantes en cuanto a valor afiadido, situandose
Espafia en una posicién relevante. La industria agroalimentaria espafola ocupa el
quinto puesto en cuanto a valor, por detras de Alemania, Francia, Reino Unido e lItalia,
con una cifra de 65.075 millones de euros, que supone aproximadamente el 10% del
total comunitario (cifra muy semejante a la de ltalia), y el quinto por facturacién dentro
de la UE (Federacion Espafiola de Industrias de alimentacion y bebidas, 2.008).
Ademas, en cuanto al numero de empleados, nuestro pais se situa en cuarto lugar, tan
solo por detras de Alemania, Reino Unido y Francia, y superando a Italia (Ministerio de
Medio Ambiente y Medio Rural y Marino, 2.009).

La produccion de “calidad” se ha interpretado como la emergencia de un nuevo
paradigma del desarrollo rural (Van der Ploeg y Long, 1.994; Marsden et al., 2.000;
Murdoch et al., 2.000; Van der Ploeg et al., 2.000). La idea de que calidad recuerda al
ambito de la cultura y el andlisis social del entorno, inciden en el debate sobre las
relaciones entre economia y cultura dentro de la geografia econédmica (Campbell y
Liepins, 2.001).

A finales de los anos 80, la UE empezé a interesarse por el fomento de los productos
de calidad y la integracion de la proteccion del medio ambiente en la agricultura. Pero
la promocion de la calidad en los productos agroalimentarios no se asume Unicamente
con el fin de contrarrestar el problema de los excedentes agrarios, sino que responde
a una preocupacion social generada en buena medida por los consumidores europeos
ante la aparicién de situaciones de riesgo real para la poblacion, como consecuencia
de problemas generados en las fases de producciéon y manipulacion de los productos
agroalimentarios (Gomez y Armesto, 2.002).

La originaria normativa de proteccidon agroalimentaria europea se centra
exclusivamente en los productos vinicos y se remonta a 1.970, afio en que se
constituye la Organizacion Comun de Mercado (en adelante, OCM) para el sector,

regulada mediante el Reglamento 816/70. Sus objetivos basicos eran, entre otros:

A) Asegurar el abastecimiento.
B) Ajustar la oferta a la demanda.

C) Armonizar las normas de actuacion de los paises miembros.
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D) Mejorar la calidad de la produccion cuyo exponente mas significativo eran los
v.c.p.r.d., para los cuales se adoptaba el Reglamento 817/70 en el que quedan

recogidas las disposiciones relativas a los v.c.p.r.d.

A partir de entonces, la regulacién de los v.c.p.r.d. se produce paralelamente a la OCM
vitivinicola, sufriendo esta desde entonces varias reformas, la Ultima con el
Reglamento 479/2.008 para adecuarla a las nuevas exigencias del mercado
vitivinicola.

En el mercado europeo existe una gran riqueza y variedad de productos
agroalimentarios, pero cuando un producto adquiere cierta reputacion fuera de sus
fronteras se puede encontrar con usurpaciones e imitaciones. Esta competencia
desleal no solo desalienta a los productores, sino que también engafia a los
consumidores; por ello, en 1992, la UE creé6 las denominadas D.O.P.
(Denominaciones de Origen Protegidas), I.G.P. (Indicaciones Geograficas Protegidas)
y E.T.G. (Especialidades Tradicionales Garantizadas) para promover y proteger los

productos agroalimentarios.

Los instrumentos normativos que amparan los productos de calidad son:

A) Reglamento (CE) 510/2.006 del 20 de marzo de 2.006 relativo a la proteccion de las
indicaciones geograficas y de las Denominaciones de Origen de los productos
agricolas y alimenticios. Este Reglamento establece las normas relativas de proteccion
de los garantes maximos de calidad europeos de los productos agricolas y alimenticios
ligados a la tierra, de los que quedaban exceptuados los productos del sector
vitivinicola.

B) Reglamento (CE) 2.515/94 de 9 de septiembre de 1.994 que modifica al
Reglamento 1.848/93, el cual establecia disposiciones de aplicacion del Reglamento
2.082/92, relativo a la certificacion de las caracteristicas especificas de los productos

agricolas y alimenticios.

Por su importancia se deben subrayar algunas de las consideraciones del Reglamento
(CE) 510/2.006:
1) La necesidad de fomentar la diversificacién de la produccién agricola para
conseguir un mayor equilibrio en el mercado entre la oferta y la demanda.
2) La importancia cada vez mayor que da el consumidor a la calidad en
detrimento de la cantidad de alimentos. Esta busqueda de productos
especificos se refleja, entre otros, en una creciente demanda de productos

agricolas y alimenticios de un origen geografico determinado.
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3) Dada la enorme variedad de productos comercializados y la gran cantidad de
informacion sobre los mismos, el consumidor, para poder elegir mejor, debe
disponer de datos claros y concisos acerca del origen del producto.

4) En el caso de las Denominaciones de Origen y las Indicaciones Geograficas es
necesario adoptar un enfoque comunitario.

5) Se deben determinar dos niveles diferentes de descripcion geografica: las
Indicaciones Geograficas Protegidas y las Denominaciones de Origen
Protegidas.

6) Para gozar de proteccion europea, las Indicaciones Geograficas y las

Denominaciones de Origen deben estar inscritas en un registro comunitario.

Cada vez mas el consumidor exige un control de calidad de los productos
agroalimentarios. Asi, desde hace unos afos, tanto las autoridades como los
productores son conscientes de la busqueda de la calidad y de la necesidad de ofrecer
una serie de garantias de higiene. Por este motivo, los esfuerzos se encaminaron al
establecimiento de sellos o marcas que garanticen la calidad de los productos
amparados bajo las mismas. Actualmente, dentro de la UE, existen, alrededor de 600
productos alimentarios, como quesos, carnes, frutas, vinos, hortalizas o aceites que
cuentan con D.O.P., |.G.P. 6 E.-T.G.

D.O.P. .G.P. E.T.G.

Estos tres sellos de calidad tienen como objetivo valorar y proteger la calidad
alimentaria. El significado de cada uno de ellos es el siguiente, segun el Reglamento
(CE) 510/2.006:

Denominacién de Origen Protegida (D.O.P.): Nombre de una region o de un lugar

determinado que se emplea para designar un producto agricola o alimenticio:
A) Que sea originario de dicha region, de dicho lugar determinado o de dicho pais.
B) Cuya calidad o caracteristicas se deban fundamentalmente o exclusivamente al

medio geografico con sus factores naturales y humanos.
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C) Cuya produccion, transformaciéon y elaboracién se realicen en la zona
geografica delimitada.

Indicacion Geografica Protegida (1.G.P.): También recibe el nombre de Denominacién

Especifica (D.E.). Es el nombre geogréafico de una regiéon o de un lugar determinado
que se emplea para designar un producto agricola o alimenticio:
A) Originario de dicha region, de dicho lugar determinado o de dicho pais.
B) Que posea una cualidad determinada, una reputacidon u otras caracteristicas
que puedan atribuirse a dicho origen geografico.
C) Cuya transformacion y elaboracion se realicen en la zona geografica

delimitada.

Para tener derecho a una D.O.P. o una I.G.P., un producto agricola o alimenticio debe
ajustarse a un pliego de condiciones. Este pliego se compone de una serie de
elementos que son enunciados en el Reglamento europeo (CE) 510/2.006 antes
referido y en el Real Decreto 1.069/2.007 de 27 de julio por el que se regula el
procedimiento para solicitar la inscripcion en el Registro comunitario de las D.O.P. y
las I.G.P. Algunos de estos elementos son:

1) Nombre del producto agricola o alimenticio con la Denominacién de
Origen o la Indicacién Geogréfica.

2) Descripcion del producto agricola o alimenticio, incluidas las materias
primas y las principales caracteristicas fisicas, quimicas,
microbioldgicas u organolépticas del producto.

3) Delimitacién de la zona geografica.

4) Aquellos factores que prueben que el producto agricola o alimenticio es
originario de la zona geografica delimitada.

5) Descripcion del método de obtencién del producto agricola o
alimenticio.

6) Vinculo entre la calidad o las caracteristicas del producto agricola o
alimenticio y el medio geografico mencionado.

7) Vinculo entre una cualidad determinada del producto agricola o
alimenticio y el origen geografico.

8) Cualquier norma especifica de etiquetado para el producto agricola o

alimenticio en cuestion.

Especialidad Tradicional Garantizada (E.T.G.): Productos agricolas o alimentarios con

caracteristicas especificas que se distinguen de otros productos similares

pertenecientes a la misma categoria, bien por haber sido producidos a partir de
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materias primas tradicionales, bien por presentar una composicion tradicional o un
modo de produccién y/o transformacién tradicional.
Fundamentalmente, existen tres diferencias entre D.O.P, .G.P.y E.T.G.:
A) La D.O.P. y la I.G.P. protege a un nombre geografico; sin embargo, la E.T.G.
no protege al nombre geografico, pero si al nombre de un producto.
B) En un determinado producto con D.O.P. 6 |.G.P., la especificidad se debe al
origen del producto, mientras que en la E.T.G. se debe al caracter tradicional.
C) Las D.O.P. y las I.G.P. constituyen un derecho a la propiedad intelectual,
mientras que las E.T.G. so6lo dan derecho a incorporar en el etiquetado del

producto la indicacién “Especialidad Tradicional Garantizada”.

En Espafa hasta mayo de 2.009, fue lo mismo una Denominacion de Origen que una
Denominacion de Origen Protegida, al igual que una Denominacién Especifica y una
Indicacion Geografica Protegida. Asi se recoge en el articulo unico de la Orden del 25
de enero de 1.994 por la que se precisa la correspondencia entre la legislacion
espafiola y el Reglamento europeo en materia de Denominaciones de Origen e
Indicaciones Geogréficas de los productos agroalimentarios.

Por otro lado, también existe un sello que define la Produccién Ecolégica y que
engloba a los productos que reunen un compendio de técnicas agropecuarias que
excluyen, normalmente, el uso de productos quimicos con el objetivo de preservar el
medio ambiente, mantener o aumentar la fertilidad del suelo y proporcionar alimentos

con todas sus propiedades naturales.
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La agricultura ecoldgica se encuentra regulada legalmente en Espafia desde 1.989
cuando se aprob¢ el Reglamento de la Denominaciéon Genérica "Agricultura Ecolégica"
que ha venido aplicandose hasta la entrada en vigor del Reglamento (CEE) 2.092/91
sobre la produccién agricola ecolégica y su indicaciéon en los productos agrarios y
alimenticios, siendo inicialmente el Consejo Regulador de la Agricultura Ecolégica el
encargado de controlar la produccién ecolégica en todo el territorio nacional.
Posteriormente, el Real Decreto 1.852/93 estableci6 la nueva regulacion de agricultura

ecoldgica basada en el anterior Reglamento (CEE) 2.092/91 citado, al mismo tiempo
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que las Comunidades Autdbnomas empezaron a asumir las competencias de control de
este sistema de produccion. Es de destacar asimismo, la creacion por el Real Decreto
1.852/93 de la Comisién Reguladora de Agricultura Ecoldgica, configurada como un
organo colegiado adscrito al Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino, y
que constituye un lugar de encuentro donde participan el sector agroalimentario y los
consumidores de la Administraciéon Central y de las Comunidades Auténomas,
ejerciendo funciones de asesoramiento en todas aquellas materias que afectan a la
agricultura ecolégica.

La normativa comunitaria en materia de agricultura ecolégica ha continuado
desarrollandose. Asi, en 1.999 se aprob6é el Reglamento (CE) 1.804/99, que
completaba la norma de 1.991 regulando la produccion animal, y en el afo 2.000 se
cred un logotipo compuesto por los términos "Agricultura Ecoldgica - Sistema de
Control CE", concebido para ser utilizado con caracter voluntario en el etiquetado de
los productos ecoldgicos (Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino,
2.009).

Tanto las definiciones de D.O.P. como de |.G.P. se centran en el vinculo con el
territorio, siendo en el primer caso completo (desde el proceso de produccién hasta la
elaboracion) y en el segundo caso parcial. La filosofia de la D.O.P. es elaborar un
producto unico, no reproducible en otro territorio y susceptible de variar en el tiempo
en funcion de las condiciones climaticas. La |.G.P. se basa en la reputacién del
producto en su historia, ligada a la de una localidad o regién que le proporciona las
caracteristicas o cualidades particulares; se apoya en un documento normativo que
asegura el mantenimiento de la calidad del producto y no impone una uUnica zona de
elaboracion del producto (Bérard, 2.001).

El objetivo de dichos sellos es armonizar la proteccion de la legitimidad del producto
en el ambito de la UE y suministrar un enfoque uniforme, ante la discrepancia de
practicas que a nivel nacional existian para cada Estado Miembro. Ademas, el sello
comunitario es el distintivo que puede usarse sobre el producto y en su promocion
publicitaria, permitiéndole aumentar la percepcion visual y aproximarlo a los
consumidores. Esta politica de calidad protege y promueve el desarrollo de productos
agroindustriales de excelencia, asi como apoya el desarrollo y proteccion de los
productos de la agroindustria rural, estimula la produccién agricola variada, protege el
abuso e imitacion de nombres de productos y brinda al consumidor informacion
relacionada con el caracter especifico de los productos.

La forma visible de que el producto ha sido verificado es mediante alguno de estos
simbolos de calidad. El valor de estos sellos o marcas de calidad estd en el

conocimiento y la confianza que tengan en ellas los consumidores. Cuando la marca
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esta posicionada en el mercado, es reconocida inmediatamente y muestra que el
producto y su proceso cumplen con los estandares y controles de calidad solicitados
para poder exhibir ese sello (Rodriguez, 2.008.). Las disposiciones legales permiten
garantizar temas fundamentales como la proteccién del consumidor, obligando a los
productores a dar informacion necesaria sobre el origen, los métodos de produccion y
las caracteristicas fundamentales de los productos y la proteccién de los productores o
transformadores de estos alimentos, para defenderse de las practicas ilegales en la
comercializacion y la valoracidon de las caracteristicas especificas de las mismas

respecto a otras de cualidades semejantes.

1.2.3. LOS SISTEMAS DE CONTROL DE CALIDAD.

Para asegurar que un producto alimenticio presenta efectivamente una o mas
caracteristicas diferenciadoras, existen sistemas de control. Estos sistemas consisten
en el establecimiento de una entidad independiente de la empresa, llamada organismo
certificador, que verifica y controla que el producto corresponde a los atributos de valor
que ostenta. Dichos organismos pueden ser controlados a escala estatal o por
sistemas privados de certificacion, dependiendo del pais (Rodriguez, 2.008).

Para que los sellos de calidad sean efectivos a la hora de ostentar las caracteristicas
diferenciadoras de un producto, se requieren las siguientes condiciones:

A) Que el producto sea reconocido por el mercado.

B) Que el sello garantice que un organismo independiente controla o verifica la
caracteristica avalada por este.

C) Que la entidad certificadora sea reconocida como autoridad suficiente.

D) Que exista un mercado interesado en las caracteristicas diferenciadoras que avala

el sello.

Las expectativas de los consumidores en los alimentos con marcas de origen de
calidad generan una eficiencia mayor a la obtenida si Unicamente se tienen en cuenta
elementos de calidad puramente objetivos. Ahora bien, conocer la inferencia de
calidad en los alimentos no es tarea facil porque se mezclan en la marca de origen
valores simbdlicos y emocionales, como la tradicion, la autenticidad, el patrimonio o la
cultura, con aspectos del producto como la particularidad del proceso, su incidencia en
la salud, la garantia generada y su conveniencia de utilizacion. El grado de
conocimiento del consumidor de la region, del producto y su experiencia pasada,
moderada por sus valores culturales y su actitud hacia la alimentacién, marcan su

interés por los productos de calidad. En todo caso, la globalizacién de los mercados, el
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continuo proceso de innovacién del sector, la estructura habitual del sector productor y
las modificaciones de los patrones culturales y de costumbres pueden limitar las
posibilidades de los alimentos.

En gestién de la calidad, existe una serie de normas reconocidas a nivel internacional
y europeo que facilitan la comprension entre clientes y proveedores por medio de un

lenguaje comun. Destacan las siguientes:

A) El manual de calidad: Es un documento descriptivo de un sistema de calidad puesto
en marcha por una empresa para, de manera permanente y sistematica, satisfacer las

necesidades de sus clientes.

B) Normas ISO: Son lineas directrices para asegurar la calidad, la certificacion,

normalizacién y la auditoria de sistemas de calidad.

C) Auditoria de calidad: Examen metddico e independiente para determinar si las
actividades y resultados relativos a la calidad satisfacen las disposiciones

preestablecidas.

D) La acreditaciéon: Procedimiento mediante el cual un organismo autorizado reconoce
formalmente que una entidad o individuo es competente para efectuar tareas

especificas.

E) Las encuestas de consumo: Determinan las opciones estratégicas a largo plazo,
partiendo de estudios de anticipacion de comportamientos en muestras piloto sobre

valores y productos susceptibles de configurar las futuras demandas de calidad.

F) Bancos de datos: En el estudio del control de calidad alimentario, las fuentes de

datos configuran tablas de datos referidas a la composicién de los alimentos.

1.2.4. LA CALIDAD AGROALIMENTARIA EUROPEA.

Segun datos de la Comisién Europea correspondientes a principios del presente siglo,
un total de 604 productos agricolas y alimenticios estaban acogidos a uno de los tres
sistemas comunitarios de proteccion de calidad, de los cuales la mayoria, 592, eran
productos cuya calidad estaba ligada directamente a las zonas de origen de la
produccion y/o elaboracién. Los productos lacteos como los quesos, las frutas, las
hortalizas y los productos carnicos frescos eran las categorias de productos mas

abundantes.
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Asimismo, existe una marcada diferencia entre los paises del centro y norte y los
paises meridionales de Europa. Estos ultimos se caracterizan por su mayor diversidad
productiva como consecuencia de las variadas condiciones agroecoldgicas y porque
en ellos los productos agricolas significan mas del 50% de la produccién final agraria,
mientras que en los paises del norte la actividad agraria es predominantemente
ganadera y son los que tienen registrados un mayor numero de productos. Asi,
Francia, ltalia, Portugal, Grecia y Espafia controlan el 78% de los productos

amparados por cualquiera de estos sistemas de calidad (Galdés Urrutia, 2.004).

1.2.5. LA CALIDAD AGROALIMENTARIA EN ESPANA.

Espafia tiene una larga tradicion en la promocion de la calidad de los productos
agroalimentarios. La primera proteccion legal, exclusiva de vinos, se remonta a 1.932,
afo en que se aprobd el Estatuto del Vino y que constituyé el primer intento de
regulacion del sector. Ya en esta norma se enuncié la definicion de Denominacion de
Origen, entendiendo por tal “los nombres geograficos conocidos en el mercado
nacional o extranjero, empleados para la designacion de vinos tipicos que respondan a
unas caracteristicas especiales de produccién y a unos procedimientos de elaboracion
y crianza utilizados en la comarca o region de la que toman el nombre geogréfico”.
Este Estatuto del Vino recogié también la figura de los Consejos Reguladores que
pasan a ser los 6rganos de control y representacion sectorial. Con el paso de los afios
esta normativa queddé desbordada tanto por la expansion del sector como por los
avances tecnoldgicos, produciéndose una revision en 1.970 y aprobandose un nuevo
Estatuto de la Vifia, del Vino y de los Alcoholes (Ley 25/1.970) con el que se abrid una
nueva etapa en la politica espafola de proteccion de la calidad de los productos
agroalimentarios.

Los Consejos Reguladores de las Denominaciones de Origen tienen encomendado
por este Reglamento de la Ley 25/1.970, el control de la calidad de los vinos, su
proceso de elaboracion y de los productos. EI Consejo Regulador controla la
produccion de los vifiedos, y verifica las practicas de cultivo al objeto de mejorar la
calidad de la uva, acometiendo controles tales como el abonado excesivo, el riego,
podas dirigidas a un aumento de la produccion que pudiera perjudicar la calidad,
numero de cepas maximo por hectarea, produccion maxima de uva por hectarea, etc.
Asimismo, en los vinos que se someten a crianza, controla los tiempos minimos que
deben permanecer en botas o botellas de acuerdo con los tiempos sefialados para

cada caso.
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Para el control de calidad, los Consejos Reguladores establecen un comité de
calificacion de vinos constituido por expertos, cuyo cometido es informar sobre la
calidad de los vinos con destino al mercado nacional o extranjero (Hidalgo, 1.987).

En la Ley 25/1.970 la Denominacién de Origen quedd definida como “el nombre
geografico de la region, comarca, lugar o localidad empleado para designar un
producto procedente de la vid, el vino o de los alcoholes de la respectiva zona, que
tengan cualidades o caracteres diferenciales debido principalmente al medio natural y
a su elaboracién y crianza”. Con esta Ley, se reforzé la figura de los Consejos
Reguladores como 6rganos de caracter local encargados de la vigilancia y control de
la produccion, elaboracion y calidad, asi como la de certificar la Denominacion, los
cuales quedaron integrados en la estructura estatal a través del INDO (Instituto
Nacional de Denominaciones de Origen).

En 1.985 se amplié el campo de proteccién de la calidad con el Real Decreto
1.573/1.985 por el que se regulaban las Denominaciones de Origen genéricas y
especificas de productos agroalimentarios no vinicos.

Por otro lado, la integracion de Espafa en la UE supuso la aceptacion de todo el
acervo comunitario y el reconocimiento de la supremacia de sus normas sobre el
ordenamiento juridico interno. Ello dio lugar a diversas adaptaciones de la normativa
espafnola a la comunitaria y asi se establecié para el caso de los vinos una asimilacion
de las Denominaciones de Origen establecidas y reguladas por el Estatuto del Vino
con los v.c.p.r.d. y, en el caso de los productos agroalimentarios distintos del vino, se
establecid que las Denominaciones de Origen y las Denominaciones Especificas de
productos espanoles se corresponden, respectivamente, con las categorias de
Denominacién de Origen Protegida (D.O.P.) e Indicacion Geografica Protegida (1.G.P.)
definidas en el Reglamento 2.081/1.992.

La politica de promocién de la calidad de los productos agroalimentarios espanoles
desarrollada a través de la normativa legal ha sido eficaz en Espafa a la vista de la
evolucion experimentada por las distintas Denominaciones de Origen. Asi, en 1.986
las zonas vitivinicolas con Denominacion de Origen eran 26 lo que suponia el 32,2%
del total de la superficie del vifedo dedicado a la transformaciéon mientras que en el
afno 2.004 existian 60 zonas amparadas por Denominacion de Origen. En la campafia
2.000/01, la superficie inscrita bajo Denominacién de Origen fue de 642.000 hectareas
lo que suponia el 56,6% del total de la superficie dedicada al vifiedo de
transformacion, y del total del vino espanol comercializado, casi el 45% estaba
amparado por una Denominacién de Origen. Desde entonces, la evolucion de la
superficie del vinedo en Espafia con Denominacion de Origen ha sido los siguientes:

652.000 hectareas en la campafia 2.003/04; 621.700 hectareas en la campafa
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2.004/05, 680.000 hectareas en la campana 2.005/06 y 633.000 hectareas en la
campana 2.007/08 (Ministerio de Medio Ambiente, Medio Rural y Marino, 2.009).
Respecto a los restantes productos agroalimentarios, la evolucion ha sido la siguiente:
en 1.987 solo 12 productos estaban registrados con Denominaciones de Origen y/o
Denominaciones Especificas; en 1.992, los productos registrados eran 26 y en el afio
2.002 ya habian alcanzado la cifra de 102, diferenciados estos entre Denominaciones
de Origen Protegidas (57 productos), Indicaciones Geograficas Protegidas (42
productos) y Especialidad Tradicional Garantizada (3 productos), los cuales cubrian
una amplia gama de productos de origen vegetal, carnico y lacteo.

Dada la implantacion del vifiedo en Espana en los ultimos afos (en el ano 2.000 se
superaba la cifra de 1.100.000 hectareas cultivadas), todas las Comunidades
Auténomas, cuentan al menos con una o mas Denominaciones de Origen.

Contando el conjunto de productos agroalimentarios con denominaciones geograficas
(incluidos los vinos), son las regiones de la cornisa cantabrica (Asturias, Cantabria y
Pais Vasco) las que en el afio 2.004 contaban con menos denominaciones; por el
contrario este numero es mayor en las regiones del Mediterraneo (Galdés Urrutia, R.).
Segun Luis Hidalgo (1.987), un vino es considerado de calidad cuando reune las
siguientes condiciones:

A) Que la partida de vino a controlar sea homogénea.

B) Que el vino, tanto en lo que se refiere a su esmerada elaboracion como en su
composicién, cumpla con lo establecido por la Ley.

C) Que el vino no presente ningun defecto en cuanto a olor, sabor, color y brillantez, y
que alcancen estos factores un equilibrio en cuanto a su composicion y armonia.

D) Que biolégicamente el vino alcance el adecuado nivel de estabilidad.

E) Que la acidez volatil real y el contenido en dioxido de azufre total esté bajo unos

limites determinados.

1.2.6. CONSIDERACIONES SOBRE LA GESTION DE LA CALIDAD EN LAS
EMPRESAS AGROALIMENTARIAS.

La calidad en la gestion empresarial se asegura a través de la implantacion de los
sistemas de calidad previstos en las normas de la serie ISO 9.001: 2.000, protocolo
BCR, calidad total (TQS), o con controles higiénico-sanitarios como el Sistema de
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), principalmente. La calidad
de un producto se asegura a través de Marcas de Calidad Certificadas, basadas en
Programas de Calidad que pueden estar promovidos por:

A) Organismos de caracter publico, surgiendo asi: Denominacion de Origen (DO),

Indicacion Geografica Protegida (IGP), Especialidad Tradicional Garantizada (ETG).
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B) Organismos de caracter privado.

Todas ellas han de estar bajo el control de una Entidad de Certificacion independiente
que acredite el cumplimiento de la norma ISO 45.011 (requisitos generales para las
entidades que quieran acreditar un producto). Por su especializacion agroalimentaria,
hay que destacar a la Entidad Certificadora de Alimentos de Espafia como primera
organizacién privada de certificacion espafola encargada de otorgar los sellos que
garantizan la calidad de los productos agroalimentarios.

Por tanto, las empresas agroalimentarias cuentan con bastantes herramientas con las
que conseguir no solo garantizar la calidad de sus productos y su gestion empresarial
sino lograr también las siguientes ventajas segun se recogen a continuacion:

A) Diferenciarse de la competencia, logrando un posicionamiento de sus productos en
relacién con los de aquella.

B) Mayor protagonismo de productores, cooperativas y pequeias o medianas
industrias.

C) Acceder a mercados mas exigentes e incluso generar otros nuevos.

D) Rejuvenecer los mercados maduros.

E) Los sectores correspondientes se obligan a sumar esfuerzos de promocién y de
comercializacion, logrando un mayor compromiso de los productores en todas las
fases de transformacion y distribucion.

F) Incrementar el valor anadido del producto.

G) Reforzar la confianza del consumidor, identificando origen con especial calidad.

La calidad debe tenerse en cuenta a lo largo de todo el proceso de produccién de un
producto, procurando conservarla en todos los eslabones de elaboracion. La calidad
no sélo depende de la tecnologia empleada o del producto utilizado como materia
prima, sino que también resulta primordial el factor humano (Vilar Hernandez, et al.
2.004).

Se han propuesto diversos modelos de sistemas para la gestiéon de la calidad, pero de
ellos, el descrito en las normas ISO 9.001: 2.000 es el que goza de un mayor
reconocimiento internacional. Esta serie es un conjunto de normas internacionales que
sefialan los requerimientos y las recomendaciones para el disefio y valoracién de un
sistema de gestidén de la calidad que garantice que los productos y servicios cumplen
con los requerimientos solicitados por los clientes. La norma ISO citada, ademas de
garantizar que los procesos se llevan a cabo adecuadamente, implica que, con su

aceptacion, la empresa tendera hacia una mejora continua de aquéllos. Es decir, no
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sélo se va a lograr y mantener un nivel de calidad sino también una mejora planificada

y sistematica de la organizacion.

1.2.7. ANALISIS DEL SECTOR VINICOLA EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA.
En el caso concreto del sector vitivinicola, cabria destacar que éste es el subsector
agroalimentario que ha tenido un mejor comportamiento en los ultimos afos. El
numero de empresas dentro de esta industria aumenté en torno a un 15% en el
periodo 1.995-2.000 (Directorio Central de Empresas, DIRCE, 2.009) pasando de las
3.560 a las 4.055 lo que en términos absolutos representd un incremento de 495
empresas. En el afio 2002, la cifra ascendidé hasta las 4.182 empresas y en el afio
2.006 la cifra se estabilizé en 4.109 empresas.

Espafia en uno de los paises de Europa Occidental que cuenta con mayor tradicion
vitivinicola (Vazquez et al., 2.001). En la campafa 2.003/04 contaba con una superficie
de vifiedo de 1.142.400 hectareas, lo que representaba aproximadamente un 2,5% del
total de superficie de nuestro pais, en torno a un tercio del total de vifia de la UE y un
15% del total mundial (Polo et al., 2.006).

Con volumenes que oscilan entre 25 y 50 millones de hectolitros, Espafia se sitia en
el tercer lugar de produccion mundial, por detras de Francia e Italia, que observan con
preocupacion la mejora de nuestros rendimientos. Pero este liderazgo en cuanto a la
produccién no lo es tanto en cuanto a los usos que dan a tales vinos. Con casi 14
millones de hectolitros consumidos, Espafa ocupa el quinto lugar de clasificacion
mundial por consumo absoluto, detras de Francia, Italia, EEUU y Alemania, y uno de
los mas bajos en cuanto a la relacion entre produccion y consumo. Este escaso
consumo doméstico ha favorecido el desarrollo de una industria muy potente en
nuestro pais de mostos y alcoholes vinicos que juntos suponen otros 11 6 14 millones
de hectolitros.

Con los escasos 30 litros de vino “per capita” consumidos en 2.003 y 27 litros en 2.005
segun el Ministerio de Medio Ambiente, Medio Rural y Marino (2.009), Espaia se sitla
por detras de paises como Luxemburgo, Francia, Portugal e Italia, que rondan los 60
litros “per capita” y, también, por detras de paises como Croacia, Eslovenia o Suiza,
que superan los 40 litros. En numeros similares a los espanoles se encuentran paises
como Dinamarca, Austria o Hungria. Si ademas se comprueba que el 60% del
consumo del vino en Espafia se produce en la hosteleria y restauracion, vemos que
los apenas 11 litros “per capita” consumidos por los espafioles en casa se hallan
incluso por debajo de los 14,4 de los britanicos (del Rey, 2.005).

La gran variedad geografica y climatica ha propiciado una extensa gama de

variedades y vinos, alcanzando una posicion de privilegio en el mercado internacional.
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Este hecho ha determinado la necesidad de regularlos, de garantizar su calidad, de
protegerlos y de potenciarlos en el ambito comercial. Asi, al amparo de determinadas
leyes especificas y del apoyo de las Administraciones Publicas, las Denominaciones
de Origen son las herramientas de gestion mas efectivas. La UE ha asumido el
sistema, clasificando los vinos a través de las Denominaciones de Origen en v.c.p.r.d.
y vinos de mesa. Esto ha hecho que para una gran parte del mercado, los productos
comercializados en la categoria de vinos de mesa tengan cierta connotacién negativa
en cuanto a su calidad, aun cuando existen magnificos vinos de mesa de marcas
determinadas pero que, al ser producidos en una zona que no esta incluida en ninguna
Denominacion de Origen no pueden utilizar la imagen de ninguna de ellas y tienen la
obligacion legal de utilizar en sus etiquetas la designacion “vinos de mesa”. Por ello,
en determinadas zonas, y como paso intermedio previo antes de alcanzar el grado de
Denominacion de Origen, se ha creado la designacion de “Vinos de la Tierra de...”,
que cualifican a los vinos incluidos en esa zona.

Aun asi, ya dijo Luis Hidalgo (1.987) que las técnicas empleadas en la manipulacién
de la uva, del mosto y del vino, el control de la fermentacion y los demas procesos de
elaboracion y crianza, deben tender en todo caso a obtener productos tipicos de la
Denominacién de Origen, con niveles de maxima calidad, manteniendo las
caracteristicas tradicionales de los vinos amparados por esa Denominacion de Origen.
Estruch (2.005) comentd en este sentido que para conseguir todos los objetivos en
cuanto a la personalidad del vino, la enologia ha necesitado avanzar en el terreno
cientifico hasta conseguir un control casi total en los procesos de fermentacion, en la
crianza y en la materia prima utilizada. Este control ha sido posible gracias a que el
endlogo se ha adentrado en el mundo de la biologia molecular y de la genética, hasta
extraer el maximo provecho de los microorganismos involucrados en la vinificacion.
Gonzalez San José (2.005) centro su importancia en las técnicas de manipulacion del
grano de uva en los fendmenos de extraccion o transferencia de color desde las uvas
a los mostos y vinos rosados y tintos. Por ello, las técnicas de manipulacion orientadas
a los fendmenos de extraccion se dividen en 2 grupos: los relacionados con la uva y
los relacionados con la vinificacion.

En la campafa 2.003/2.004, en Espafa existian 63 Denominaciones de Origen
(Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino, 2.009) reconocidas en el
ambito nacional e internacional como identificadores de calidad, personalidad,
tradicion y diferenciacion, en las que se encontraban registradas 652.000 hectareas de
vifiedo (aproximadamente un 55% del total), 166.129 viticultores y 4.651 bodegas, de
las que 2.817 son embotelladoras. Ademas existian 40 Vinos de la Tierra y varias

Indicaciones Geogréficas Protegidas. La produccion del vino con Denominacién de
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Origen va dirigida principalmente al mercado nacional, 62% frente al 38% que se
destina a la exportacion, siendo los principales mercados, paises miembros de la UE
como Alemania, Reino Unido y los Paises Bajos, que representan aproximadamente,
un 78%. Otros paises receptores de estos vinos son Suiza, Estados Unidos, Canada y
Japén. En los mercados internacionales, a pesar de contar con una imagen de
prestigio, los vinos espafioles deben competir con los mundialmente conocidos vinos
franceses e italianos, a los que se deben sumar los cada vez mas pujantes vinos de
Sudafrica, Australia, Estados Unidos, Argentina y Chile.

En cuanto al reparto del mercado por Denominacion de Origen, hay que diferenciar
entre el mercado nacional y el extranjero. En el mercado nacional, 8 Denominaciones
de Origen concentran el 64,32% del comercio aproximadamente, destacando el
24,19% de la Rioja que, con 1.744.004 hectolitros, es la gran Denominacion de Origen
nacional. En segundo plano aparecen la Denominaciéon de Origen Cava (10,99%), La
Mancha (8,39%) y Navarra (5,63%). También destacan las Denominaciones de Origen
de Ribera del Duero, Valdepehnas, Penedés y Montilla-Moriles, con unos porcentajes
en torno al 10,12%, quedando el 35,68% para las 55 Denominaciones de Origen
restantes, lo que da idea de la concentracién de este mercado en torno a las grandes

Denominaciones de Origen nacionales.

Mercado Interior de las D.O.

[135,68%

m10,12

m5,63

m8,39
m10,99

m Rioja mCava mLa Mancha mNavarra mRibera Duero, Penedés..... O Resto

Grafica: 1.2.7.2.: Porcentajes de consumo del mercado interior. Fuente: elaboracién propia.

Por lo que respecta al mercado extranjero, la situacion varia sensiblemente. La
Denominacién de Origen Cava representa el 20,3% del total de v.c.p.r.d. exportado.
En segundo lugar, aparece la Denominacion de Origen Rioja, con un 15,03% vy la
Denominacion de Origen Jerez-Xéres-Sherry, Manzanilla-Sanlicar de Barrameda vy
Brandy de Jerez con un 11,37%. Por ultimo, Valencia con un 9,49%, La Mancha, con
un 6,85%, y el resto de Denominaciones que se reparte el porcentaje restante. Hay

que destacar que algunas Denominaciones de Origen de menor entidad, como por
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ejemplo la Denominacion de Origen Abona, Chacoli de Vizcaya, El Hierro, La Palma,

Valle de Guimar y Valle de la Orotava destinan su escasa produccion integramente al

mercado nacional (Instituto de Comercio Exterior, ICE, 2.009).

Mercado exterior D.O.

15,03

m Cava mRioja @Jerez-Manz. @ Valencia mLa Mancha [ Resto

Grafica: 1.2.7.3.: Porcentaje de exportacion de las D.O de Espaia. Fuente: elaboracion propia.

La colocacion en el mercado de los productos elaborados en las Denominaciones de

Origen debe en todo momento seguir teniendo la garantia de una autenticidad

comprobada hasta llegar al consumidor, sin menoscabo de su calidad y de su

tipicidad, dependiendo ello en gran parte de la situacion geografica de los centros

productores y consumidores, de los medios de comunicacién y del entorno socio-

economico al que van destinados (Hidalgo, 1.987).

VPRI Superficie inscrita a final MNiimero de
de campafin (ha) wviticulwores
Alona 1.157 1.190
Alelia 314 95
Alicanie 14.795 2.365
Almansa 7118 G
Ampurdian-Costa Brava 1.856 552
Arubako Txakolina-Txakoli de Alava s} 40
Bicrzo 4,237 4.8306
3 97 153
2.500 650
Calatayud 3.351 2.700
Campo de Borja 7.280 2.050
Carifiena 166760 3.974
Catalunia 16.823 .227
Cava o GBGT
Chacoll de Bizkgis 230 282
Chacoli *Laria 220
' o 2758
#inca de Barbera 5.888
Condado de Hluelyva 4431
Costers del Segre 4.869
Dominio de Valdepusa 42
El Hierro 194
Jerees v Manzanilla 515, 10.241
Jurmniila 0. 740
La Mancha 192,416
La Palma i85
Laitearone 2,126
Milaga vy Sierras de Malaga 1.215
e =1 L 150
Méntricia 10.211
Mo i 647
Mear /156
g 2.025
SNavarTa 18810
27.702
ot 550
Pla i Llevan 318
Priorato 1.620
Rias Daixas e 04 6.197
Ribeira Sacra 1.220 2.845
Ribeires 2.667 5.959
Cuadro: 1.2.7.4.: Superficie inscrita y nimero de viticultores de la vendimia 2004 de los v.c.p.r.d. espafoles.

Campana 2.004/05.
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Los datos anteriores reflejados en los cuadros 1.2.7.4. y 1.2.7.5., muestran que la
Denominacién de Origen Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla-Sanlucar de Barrameda y
Brandy de Jerez es la que cuenta con una mayor superficie de hectareas por cada
viticultor (3,76 hectarealviticultor), mientras que en la Denominacion de Origen
Condado de Huelva esta cifra disminuye hasta 1,67 hectareal/viticultor. El resto de las
Denominaciones de Origen se encuentran en valores intermedios, es decir, 2,17
hectarealviticultor en el caso de la Denominacion de Origen Montilla-Moriles y 2,64
ha/viticultor en el caso de la Denominacion de Origen Malaga, Sierras de Malaga y

Pasas de Malaga.

Superficie inscrita y n° de viticultores

12000
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0, "_-:I;

DO Huelva DO Jerez DO Montilla DO Malaga

® Superficie inscrita (ha) © n° de viticultores

Grafica: 1.2.7.5.: Relaciéon entre superficie inscrita y n° de viticultores en las DDOO andaluzas en 2.005.

Elaboracién propia.

En cuanto a las exportaciones espanolas, y como se observa el siguiente cuadro,
desde 1.995 la gran progresion del vino espafnol en el extranjero se ha debido
fundamentalmente, al empuje de los vinos de mesa a granel. Este granel supuso en el
afo 2.005 el 47,7% del volumen total exportado. Para el caso de vinos con
Denominacion de Origen tenemos el Cava y los vinos del Marco de Jerez que

alcanzaron los 1.147 millones de euros, lo cual representa el 72,7% de la facturacion.
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VALOR (MILL. €) 1995 2000 2005

Vino con DO 316,6 634,1 7744 49,1%
Cava 120,5 2283 2804 18,3%
Jerez 176,4 918 835 5,3%
Mesa envasado 435 125,6 171,2 10,8%
Mesa granel 69,7 144 4 2151 13,6%
Otros vinos 33,8 31,7 448 2,8%
TOTAL VINOS 760,6 1.255,9 1.578,5 100,0%
VOLUMEN (MILL. L)

Vino con DO 238,6 269,2 332,0 23,0%
Cava 48,1 71,6 108,7 7,5%
Jerez 90,8 393 30,2 2,1%
Mesa envasado 69,5 139,6 2213 15,3%
Mesa granel 175,2 3308 688,3 A47,7%
Otros vinos 52,7 519 63,4 4,4%
TOTAL VINOS 675,0 9024 1.443.9 100,0%
PRECIO POR LITRO (€)

Vino con DO 1,33 2,36 2,33

Cava 2,50 3,19 2,66

Jerez 1,94 2,34 2,76

Mesa envasado 0,63 0,90 0,77

Mesa granel 0,40 0,44 0,31

Otros vinos 0,64 0,61 0,71

TOTAL VINOS 1,13 1,39 1,09

Cuadro: 1.2.7.6.: Exportaciones de vino espafiol. Fuente: Revista “Cuadernos de la tierra” (2007).

Por tanto, Espana vende bien sus vinos con Denominacion de Origen, situandose
como gran suministrador de vino a granel los mercados mundiales, y no sélo cuando
paises como Francia e ltalia se quedan escasos de vino, sino también de una forma

estable.
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|.3. COMERCIO DE LOS PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS.

1.3.1. EL ORIGEN DE LOS PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS.

En los ultimos afios, y debido a la respuesta de los mercados agroalimentarios, se
presta atencion al origen o procedencia de los productos como fuente de informacién y
de significado para su venta y conocimiento de las marcas (Lampert y Jaffe, 1.988;
Niss, 1.996; Van Trijp et al., 1.997). Los aspectos beneficiosos de los atributos
relacionados con el origen del producto, constituye hoy en dia una cuestion que no
pasa desapercibida tanto para los fabricantes como para los distribuidores,
especialmente en el ambito de la industria agroalimentaria. Estos atributos respecto a
los productos agroalimentarios andaluces seran tratados en el punto I1.1.2. de esta
Tesis Doctoral.

El lugar de procedencia puede ser considerado como una valiosa fuente de ventajas
competitivas para las empresas porque es susceptible de influir sobre la valoracion
que los consumidores finales realizan de los productos (Agrawal y Kamakura, 1.999;
Baker y Michie, 1.995; Bilkey y Nes, 1.982; Cordell, 1.991; Han, 1.989; Cossé et al.,
1.995).

Desde el punto de vista del mercado, el origen de un producto se convierte en un
elemento capaz de definir la imagen y el comportamiento de la persona ante el
producto o la marca (Bigné et al., 1.993) de modo que la presencia de un indicador de
procedencia sobre una marca de reconocido prestigio contribuye a que el consumidor
refuerce y amplie su imagen sobre la misma. Si consideramos los elementos tangibles
de un producto como un atributo externo al mismo, el origen 0 zona de procedencia
sera presumiblemente utilizado por el consumidor como base para inferir asociaciones
relativas a la calidad (Baker y Michie, 1.995; Cordell, 1.991; Han, 1.989; Leifeld, 1.993;
Peterson y Jolibert, 1.995; Steenkamp, 1.997).

Mediante la experiencia personal, la informacién adquirida a través de otras fuentes,
los estereotipos y los topicos existentes o ligados a las zonas, el consumidor desarrolla
una serie de asociaciones relacionadas con el lugar de procedencia del producto que
posteriormente conformaran la imagen de la marca a la que se vincula (Roth y Romeo,
1.992). Estas asociaciones pueden ser simples opiniones del producto o creencias
mas generales, referidas a aspectos globales del producto como calidad, personalidad,
identidad cultural y tradicion (Krishnan, 1.996; Jiménez y Gémez, 1.997; Yague y
Jiménez, 2.002). La asociacion de calidad juega un papel crucial en la evaluacion de

los indicadores geograficos de calidad. La organizacion y las normas que rodean a los

Universidad de Sevilla 58




Mario Javier Garcia Muifioz-Seca Tesis Doctoral

indicadores geograficos, hacen que los procedimientos de fabricacion y calidad de las
materias primas estén mas controlados y certificados (Agrawal y Kamakura, 1.999;
Steenkamp, 1.997; Van Trijp et al. 1.997).

Algunos autores han constatado que los consumidores se ven influidos por el origen,
pero en una magnitud menor de lo que ciertos trabajos apuntan (Agrawal y Kamakura,
1.999; Bigné et al. 1.993; Peterson y Jolibert, 1.995; Verlegh y Steenkamp, 1.999).
Otros, al contrario, atribuyen gran importancia al impacto del origen del producto sobre
los procesos de decision de compra del consumidor, llegando incluso a considerar la
valoracién positiva que el consumidor realiza de este atributo como un valor importante
dentro del comercio al que se debe ajustar la empresa (Baker y Currie, 1.993). Desde
el concepto de mercado, el nombre geografico protegido mediante una D.O.P. o un
I.G.P. se entiende como una marca colectiva, con acceso restringido no solo por el
origen, sino también por las condiciones que se imponen a la naturaleza y a la calidad
de los productos que se encuentran bajo su amparo; en esta linea, estas marcas
recogen la tradicion y la especializacion a la hora de elaborar un producto de alta
calidad y caracteristicas diferenciales. Las Denominaciones de Origen buscan facilitar
al consumidor el reconocimiento del producto y la percepcion de una calidad y un
grado de diferenciacién superior.

Papadopoulos (1.993) describié la imagen de la zona de procedencia como la imagen
de los productos. De este modo, la imagen del area geografica considerada en
particular permite no sélo la clasificacién de sus productos y su fortalecimiento, sino
también el desarrollo de opiniones, creencias y actitudes favorables hacia los mismos.
Incluso en determinadas ocasiones, la influencia de la imagen de la zona llega a ser
tan elevada que los consumidores desarrollan percepciones no correlacionadas con
sus atributos reales (Baker y Michie, 1.995).

El productor agroalimentario ha dejado de ser el proveedor exclusivo de los alimentos
para su comarca, y ahora, interactia con todo el conjunto de subsectores del sistema
agroalimentario actual. Tanto la puesta en el mercado de productos sin transformar
(frutas, verduras, etc.) como los transformados (aceites, vinos, conservas, etfc.) exigen
constantes adaptaciones, en los modos de producir y de comercializar. Asi, la
diferenciacion de los productos asegurada por su origen, y por su concreto modo de
elaboracion, puede constituir un factor decisivo de competitividad. Por esto, una
Denominacién de Origen también puede considerarse como una estrategia de
diferenciacion, dado que permite agregar valor a lo largo de la cadena agroalimentaria,
a la vez que organiza y homogeneiza la produccion, orientdndola a la obtencion de

productos con una especialidad y calidad especifica.
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Con respecto al comportamiento del consumidor, es destacable la importancia que
tienen las valoraciones realizadas por los consumidores sobre el lugar de origen o
elaboracion de los productos, y que deben ser tenidas en cuenta tanto por fabricantes
como por distribuidores a la hora de disefiar, planificar y ejecutar sus estrategias de
mercado. Por tanto, la utilizacion de apoyos que permitan identificar la procedencia del
producto, afianzara la ventaja concedida por el origen a las empresas y su efecto
sobre los productos o marca identificados por la misma.

Una de las formulas de mas éxito en el mercado agroalimentario es la potenciacién de
aspectos referidos al origen o procedencia de los productos, a través de las
Denominaciones de Origen. Estas pueden utilizarse con objeto de identificar,
diferenciar y proteger los productos bajo ella amparados, consiguiendo que el
consumidor aprecie sus atributos y caracteristicas diferenciales (Yagle y Jiménez,
2.002).

El sector de la distribucion alimentaria es uno de los mas dinamicos de la economia.
Asi, la direccién estratégica seguida por las empresas en el sector de la alimentacién
en los ultimos afios ha venido caracterizada por la busqueda de economias a través
de fusiones, adquisiciones (principalmente de pequefias compafiias por lideres del
sector), concentracién, acortamiento de los canales, gestion mas eficaz, y reducciones
de costes basadas en el poder de negociacion. Esta estrategia de concentracion
empresarial tiene diferente intensidad en los paises europeos. Asi, en distribucion
alimentaria, se distinguen 5 grupos de paises europeos desde el punto de vista de la
concentracién en su estructura comercial:

A) Grecia, Portugal, Italia y Espafa constituyen el primer grupo, caracterizado por una
alta densidad de empresas.

B) Noruega, Finlandia e Islandia difieren del primer grupo en una menor densidad de
empresas (particularmente en Finlandia), debido en parte a su estructura geografica.
C) Dinamarca, Luxemburgo, Suecia e Irlanda, por el contrario, se distinguen por un
menor nivel de densidad comercial.

D) Francia, Suiza y Holanda, frente al grupo anterior, tienen una densidad muy similar
de empresas, pero el numero de personas empleadas es bastante mayor.

E) Alemania, Austria y el Reino Unido muestran una concentracion particularmente
alta de firmas minoristas y un mayor nimero de personas empleadas por empresa.
(Molla y Sanchez, 2.000).

Una de las caracteristicas que definen la realidad agroalimentaria espafiola, en
relacion con la UE, es su amplia oferta que abarca una importante gama de productos:

desde aquellos que responden a ecosistemas propios de climas continentales (como
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los derivados lacteos, los cereales o las carnes), hasta aquellos otros que son propios
de latitudes tropicales, pasando por las muestras mas significativas y destacadas del

modelo agroalimentario mediterraneo (Tallarico, 2.000).

1.3.2. EL PAPEL DEL COMERCIO.
El comercio exclusivamente agroalimentario nace y se desarrolla de forma paralela al
concepto general de comercio, “la direcciébn del marketing de una compafiia de
alimentacion no se diferencia, en sus principios fundamentales, de la direccion de
marketing de otras compafiias que operan en otros sectores de mercado” (Alvarez,
1.983). El comercio agroalimentario centra su atencidon en las actividades comerciales
que se desarrollan desde la fase de produccidon agraria hasta que el producto
agroalimentario llega al consumidor final. Durante este proceso intervienen diversos
agentes econdmicos como: productores agrarios, almacenistas, procesadores,
distribuidores, consumidores y el propio Estado. Este conjunto de agentes plantea la
necesidad de un comercio no sélo centrado en la empresa en particular, sino en el
conjunto de las que intervienen en el proceso de negociacion y control de los
esfuerzos que identifican finalmente una posicidon competitiva en el mercado.
Aunque existen condicionantes que afectan de manera significativa a todo el sector
agroalimentario, también existe una fuerte interrelacion entre las diversas actividades
que se suceden a lo largo de la cadena de produccion, de forma que las decisiones
tomadas en una de las etapas condiciona de manera importante el funcionamiento
comercial del resto. Por ello, el sistema agroalimentario es un concepto que hoy en dia
debe interesar a:

A) Los gobiernos en sus actuaciones de politica alimentaria.

B) Las actuaciones entre la politica alimentaria y el resto de la economia.

C) Las empresas que forman parte activa del sistema econémico para realizar sus

estrategias con respecto a sus empresas competidoras.

D) Los consumidores.

Las estructuras y el comportamiento del sector agroalimentario han cambiado en los
ultimos afios, debido fundamentalmente, a los cambios en los mercados de materias
primas y de productos acabados, en los habitos de los consumidores y en las
tecnologias de produccion y distribucion. ElI conocimiento de los cambios en el sector
agroalimentario pasa por el estudio de los procesos de crecimiento de las empresas
(Munoz Gallego, 1.987).
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1.3.3. LA MARCA VITIVINICOLA COMO ELEMENTO FUNDAMENTAL.

El mercado vitivinicola espafiol tiene un alto grado de rivalidad y esto obliga a las
empresas a buscar nuevos mercados donde las necesidades de los consumidores no
se encuentren satisfechas por los productos existentes actualmente.

La diferenciacion de los productos es una estrategia muy utilizada por las empresas
enfocadas al comercio. Asi, el sistema mas utilizado para diferenciar un producto
consiste en la utilizacion de marcas comerciales o la importancia de resaltar los
componentes de calidad de los productos (Gomez y Caldentey, 1.999).

La Asociaciéon Americana del Comercio define la marca como aquel nombre, término,
senal, simbolo, disefio 0 alguna combinacion de ellos que tiene por finalidad identificar
la oferta de un vendedor o grupo de vendedores, asi como diferenciarla del resto de
competidores. En esta definicidon se resalta la doble funcién que la marca tiene en los
mercados: identificacién y diferenciacién. La identificacion es el medio que el
consumidor utiliza para reconocer una determinada oferta o un determinado nivel de
calidad; es por tanto, un elemento que simplifica los procesos de busqueda y recogida
de informacién. Asimismo, las marcas suelen incorporar imagenes, simbolos u otros
signos de identidad que facilita no solo una identificacion sino también una
diferenciacion. La marca pasa a convertirse en un concepto complejo que supera al
producto y que consolida a la empresa que le da origen. La marca aparece como una
rica coleccion de simbolos y engloba y da sentido o valor a todo aquello que rubrica
(Muhiz, 1.997).

Ademas, el concepto de marca engloba otras funciones adicionales que incrementan
el valor de la relacibn entre empresa y consumidor tal y como se recogen a
continuacion:

A) Garantia, reduciendo los riesgos en la toma de decision de la compra, ya que
permite ser reconocida entre los distintos productos que se ofrecen en el
mercado.

B) Personalizacion, ya que establece una relacion mas estrecha entre marca y
consumidor.

C) Ludica, ya que la marca es utilizada como medio de expresion de todos sus
valores, ademas de expresar algo de ellos mismos como integrantes de un

grupo social (Aaker, 1.994).

La marca no sélo es un atributo externo que identifica el origen del producto, sino que
también actia como almacén de informacién, al asociarse su presencia con la
existencia de ciertos atributos del producto en determinados grados (Elorz, 1.994). La

marca identifica, clasifica y clarifica la oferta al consumidor, reduciendo el riesgo y la
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incertidumbre asociados a la compra, sobre todo, en situaciones donde la evaluacion y
comparacion de los atributos del producto se hace dificil (Pavia, 1.994).

Una marca es la suma de todas las caracteristicas, tangibles e intangibles, que hacen
que un producto sea singular. La marca es algo perceptible por los consumidores: la
totalidad de opiniones, sentimientos y sensaciones que el consumidor evoca y
experimenta de un determinado producto (Young & Rubicam, 1.995). La marca
incluye, por tanto, no solo los atributos fisicos del producto, sino también aquellos
componentes histéricos, emocionales y de caracter, cuya suma hace que esa marca
sea unica (Cruz y Cervifio, 1.996; Kapferer y Thoening, 1.991). De este modo, la
marca es definida globalmente incluyendo el conjunto de cualidades (reales,
racionales, emocionales, tangibles e invisibles), que el consumidor percibe en un
producto. Asi, no sélo se supera la clasica definicion de incluir en la marca las
caracteristicas intangibles, sino que también afadimos sus caracteristicas fisicas (Rio
Lanza et al., 1.999).

Normalmente, el consumidor recurre a diferentes sefiales con el fin de comprobar el
nivel de calidad de una determinada oferta. En el caso del vino, la calidad del mismo
viene determinada por el tipo de uva, el origen, la cosecha y la ahada (Bello Acebrén
et. al., 2.000 y Calvo Dopico, 2.002).

Para que una empresa pueda aplicar una marca a un producto debe contar con un
volumen de produccion lo suficientemente grande que le permita atender a una parte
del mercado y al mismo tiempo, repercutir esos gastos entre las unidades que ofrece
al mercado final. Los productos ofrecidos al mercado deben tener un nivel homogéneo
y similar de calidad. La eficacia de la marca depende de la capacidad de comunicar
aquellos atributos intrinsecos que son los que dotan de calidad al producto (Calvo
Dopico, 2.002) y de ofrecer ese nivel de calidad constante y homogénea al mercado.
En el caso de una marca unica, esta tiene como ventaja el reconocimiento instantaneo
del producto y que los costos para introducir un nuevo producto en el mercado son
menores. Su principal desventaja es que cualquier accion o percepcion desfavorable
de la marca en uno de sus productos repercute en el resto.

La importancia del volumen de produccion es una base crucial para poder crear una
marca que abastezca y de respuesta al mercado. Puede ocurrir que la empresa no
cuente con ese volumen de produccién, con los recursos financieros necesarios para
la creacion de esa marca propia, que exista un gran numero de oferentes o que esta
marca tenga una escasa notoriedad, situacion esta muy caracteristica en sectores
fragmentados. En estos casos, puede ser posible la creacion de una marca que acoja
a todo ese colectivo de empresas, lo que la literatura explica como “marca colectiva”
(Kapferer, 1.992).
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1.3.4. LAS MARCAS COLECTIVAS.

Los signos colectivos hacen posibles que pequefias empresas den a conocer su nivel
de calidad y/o su tipicidad, algo que individualmente no podrian conseguir. En este
caso, los signos colectivos constituyen un mensaje de marca: crea una graduacion de
calidad (objetiva o subjetiva) y se posiciona en el mercado. De esta forma, beneficia a
muchas empresas que no disponen de medios para realizar una politica de marca, ya
que posibilita al resto de productos (submarcas), a tener un mayor significado para el
consumidor final.

El concepto de “marca paraguas o colectiva” sirve para explicar la existencia de una
marca que es soporte de varios productos que actuan en diferentes segmentos del
mercado, y donde cada una de estas marcas tienen su propia publicidad conservando
su nombre genérico (Kapferer, 1.992). La principal ventaja de la marca colectiva reside
en la sinergia, puesto que contribuye a la notoriedad de las marcas o productos
individuales. La notoriedad adquirida por una marca colectiva hace que de sus éxitos
se beneficien otros sectores con muy poca inversion en la comercializacion. Por
ultimo, las marcas colectivas permiten que cada producto dirija su propia comunicacion
a fin de adaptarse a las caracteristicas especificas del mercado que le pertenece.
Kapferer (1.992) concluy6 que el concepto de marca colectiva tiene su fundamento en
la diversificacién de la actividad de la empresa. Esta necesita de una marca colectiva
que permita reducir el riesgo percibido por el consumidor o el rechazo del consumidor
hacia esos nuevos productos e incluso sectores a los que se pretenden abordar.

Una aplicacion de la marca colectiva se halla en las Denominaciones de Origen
vitivinicolas puesto que se juega un papel diferenciador entre el conjunto de
alternativas y permite ser facilmente percibida por el consumidor. La Denominacion de
Origen es un signo distintivo de un colectivo de productores y elaboradores, que
identifican las caracteristicas de dichos productos con respecto a los demas de su
misma categoria; es un simbolo de reconocimiento tendente a comunicar a los
consumidores la calidad y la identidad de un producto. La Denominacién de Origen
puede adquirir valores de una marca, adoptando la funcionalidad de "marca colectiva o
paraguas", protegiendo a otras marcas. Como marca colectiva, posee una identidad
que suministra significado en su cobertura para otras marcas y acoge a las empresas,
cooperativas y productores que deseen pertenecer a ella. Ademas, esta marca
colectiva actua por un lado como elemento aglutinador de asociaciones que le dan
sentido y le aportan distintos atributos de valor y por otro lado sirve para reducir el
riesgo de error al proporcionar una indicacion de sus atributos como el sabor, aroma, o

una region concreta (Bello Acebron et al., 2.000).
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La Denominacion de Origen identifica a determinados productos que muestran sus
caracteristicas exclusivas y especificas de un modo objetivo (suelo, clima, saber
hacer, historia, etc.) y le permite mejorar el reconocimiento del consumidor y, por tanto,
alcanzar notoriedad y diferenciacion.

La principal desventaja de la marca colectiva se encuentra en la influencia que pueda
ejercer. Por un lado, una influencia positiva sobre aquellas marcas que no se acojan a
su proteccién, y por otro, en la extension hacia otros productos. Segun Kapferer
(1.992), cuanto mayor sea el numero diferente de productos que cubra la marca
colectiva, mas puede debilitarse, por lo que es necesario un cierto grado de
homogeneidad entre los productos acogidos. Respecto a la primera de las
desventajas, interesa saber qué ocurre con aquéllas marcas que no acogiéndose a la
marca colectiva pueden beneficiarse de su sombra generada.

Autores como Erdem (1.998) desarrollaron ampliamente a finales del siglo XX el
concepto de marca colectiva, investigando su importancia dentro de la estrategia de la
empresa. De esta forma, en un sector muy fragmentado en el que exista una gran
cantidad de marcas y donde ninguna de ellas tenga un liderazgo claro, la marca
colectiva amparara a todas las marcas que se acojan a ella y los efectos individuales
quedaran diluidos en la marca colectiva. Si existe alguna marca con notoriedad y que
el mercado reconoce facilmente, la marca colectiva refuerza esta marca individual,
tanto en su identidad como en su personalidad.

En el caso de que la marca no esté acogida a la marca colectiva y tenga escasa
notoriedad, puede beneficiarse de la sombra creada por aquella, planteandose un
problema moral, puesto que habria marcas que sin formar parte de la marca colectiva
se beneficiarian de ella. En el caso de una marca importante en el mercado, los
beneficios de la sombra de la marca colectiva dependen de la compatibilidad de los
mensajes de una y otra. Por tanto, la marca individual se beneficia siempre y cuando
la marca colectiva publicite los mismos atributos que la marca individual.

En resumen, la marca colectiva tiene mayor efecto cuando el sector estd muy
fragmentado, pudiendo en este caso beneficiarse de ella aquellas marcas individuales
de escaso renombre que no se acogiesen a la marca colectiva siempre que publiciten
los mismos atributos.

Por otro lado, existe un efecto de refuerzo complementario entre la marca individual y
la marca colectiva si aquella es una marca fuerte y de gran notoriedad en el mercado y

ademas existe compatibilidad entre los mensajes publicitarios de las mismas.

Universidad de Sevilla 65




Mario Javier Garcia Muifioz-Seca Tesis Doctoral

1.3.5. DIVERSIFICACION DE LAS MARCAS.

En mercados asentados y de gran rivalidad, las empresas buscan nuevos negocios
para lograr una mayor cobertura de mercado. Para esto se debe evaluar el nivel de
produccion que las empresas deben tener para ofrecer un producto de calidad, y que
el consumidor aprecie y valore ese nivel de calidad.

La principal ventaja de ofrecer diferentes marcas es que se cubre un espectro mas
amplio del mercado y se reduce el riesgo de rechazo, ya que cualquier fallo en la
gestion de una marca no afecta al resto del grupo, a la vez que se pueden introducir
nuevos productos en segmentos distintos.

La mayor desventaja de esta estrategia empresarial es su elevado coste en cuanto a
la promocion y la comercializacion de las diferentes marcas. Una empresa sabe que el
tamafno del mercado al que se dirige debe ser el que le permita un minimo de
rentabilidad, ya que en caso contrario, la empresa dispersa sus recursos sobres varias
marcas en lugar de trabajar sobre unas pocas y obtener un nivel de beneficios
rentable. Otra desventaja es que puede surgir un cierto “canibalismo” entre marcas de
la misma empresa, en vez de hacerlo con marcas de la competencia. Por ello, una
estrategia de marcas no tiene sentido a no ser que a largo plazo esas marcas tengan
su territorio propio (Kotler et al, 1.995).

La idea fundamental es que la ampliacion de la cartera de marcas permite una
ampliacion de la cobertura del mercado, siempre que estas ofrezcan un nivel de
calidad adaptado a las nuevas preferencias que surgen en los mercados.

Spawton (1.991) analizé si la nueva marca debe ser del fabricante o del distribuidor. El
criterio esta en funcién de la capacidad del productor, el cual a su vez dependera, del
volumen de produccion y comercializacién que tenga y de la importancia del precio en
la decisién por parte del consumidor. Por tanto, la existencia de una estructura
comercial débil y la importancia del precio, son factores decisivos para que se opte por
una marca del distribuidor o una marca del fabricante. Asi, el fabricante puede optar
por una marca de distribuidor y cubrir el segmento de aquellos consumidores que
desean un vino de calidad a un precio reducido, mientras que si el fabricante tiene un
volumen de produccién importante y desea ofrecer vinos de calidad contrastada puede

optar por la comercializacién de diferentes marcas.
1.3.6. LA HIPOTESIS.

Uno de los problemas de las empresas vitivinicolas es su atomizacion y el elevado

numero de marcas existentes, que en muchos casos no tienen suficiente notoriedad
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para el consumidor. Sin embargo, existen pequenos productores o bodegueros cuyo
nivel de produccién es relativamente pequefio para permitir la creacion de una marca.
En este sentido, surge el problema de no contar con una marca soélida en el mercado.
Esta carencia permite que la Denominaciéon de Origen asuma atributos y funciones
especificas de la marca de un vino jugando el papel de marca colectiva y sustituyendo
totalmente a marcas desconocidas por los consumidores. Es la Denominacién de
Origen una de las senales mas importantes que el consumidor utiliza en su proceso de
seleccion de un vino.

La Denominacion de Origen juega un papel diferenciador en el conjunto de alternativas
posibles de productos ofertados, reduciendo el esfuerzo del consumidor para
reconocer los atributos que el producto atesora (tipo de uva, sabor, color, etc.) y
disminuyendo la probabilidad de error al proporcionar indicacion sobre el sabor, tipo de
uva o una regioén concreta (Bello Acebrén y Calvo Dopico, 1.998).

La Denominacion de Origen como marca colectiva hace posible que pequefias
empresas den a conocer su nivel de calidad y/o su tipicidad. Al no poseer marcas
fuertes, sus productos son débiles comercialmente y las Denominaciones de Origen
les otorgan una posicion en el mercado que es mas facilmente reconocible por el
consumidor. Por ello, las marcas colectivas constituyen una graduacién de calidad que
diferencia determinadas producciones del resto de otras zonas. Al establecer esta

categorizacion se producen los siguientes beneficios:

A) Para el consumidor se reduce el riesgo percibido en el producto (Mitchell y
Greatorex, 1.989). La gran diversidad de marcas y variedades de vinos, genera al
consumidor cierta incertidumbre y confusion a la hora de seleccionar un vino (Mitchell
y Greatorex, 1.988). Pero al estar clasificados a través de la Denominacién de Origen
el consumidor puede inferir un vino que posee unas determinadas caracteristicas que
objetivamente puede reconocer, o al menos percibe que son garantizadas por la

Denominacion de Origen.

B) Para la empresa ya que existen muchas empresas con una produccion pequefa y
que no disponen de medios suficientes para realizar una politica de marca por lo que
la Denominacién de Origen como marca colectiva puede realizar y cumplir las
funciones que aquella marca individual no puede conseguir por si sola. Asi, la
Denominacién de Origen favorece la imagen del sector y beneficia a la zona de origen.
El inconveniente que presenta esta marca colectiva es que su marco comercial acoja a
aquellas empresas que no estan amparadas por la Denominacion y que, sin embargo,
pueda ser asociada a la misma al incluir en su publicidad alguna mencion a la zona de

procedencia.
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La principal idea es, por tanto, que la comercializacion de un vino bajo el amparo de la
Denominacién de Origen es mas importante cuanto menor sea el volumen de
produccion.

La creacion de una Denominacion de Origen como marca colectiva permite afadir
valor a la cadena de produccién, comercializacion y distribucion dentro del sector

vitivinicola.

1.3.7. EVOLUCION DE LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA ANDALUZA.

Segun Delgado Cabeza et al. (1.999), anterior a la década de los 80, la industria
agroalimentaria andaluza podia sintetizarse en cuatro aspectos tal y como se recogen
a continuacion:

A) Una importante aportacion a la produccion espanola por encima del 20%, y en una
etapa en la que todavia la transformacién de los productos agrarios estaba muy
vinculada a los centros de suministro de materias primas.

B) Un alto grado de permanencia de las formas productivas tradicionales.

C) Una ftrayectoria descendente entre 1.960 y 1.981 en la aportacion de la
agroindustria andaluza al de la produccidn espafnola equivalente.

D) La desaparicion en Andalucia, entre 1.964 y 1.973, de casi el 60% de los

establecimientos.

Los afos 80 suponen para la industria agroalimentaria andaluza la entrada en una
nueva fase en la que el funcionamiento del sistema se desenvuelve a través de:

A) La flexibilizacién, tanto de los procesos productivos como de las formas de gestion
y organizacion de la produccion.

B) La globalizacion de la produccion y los mercados.

Estos cambios dieron lugar a una industria agroalimentaria con las siguientes
caracteristicas:

A) Ganan peso las relaciones comerciales entre las é&reas geograficas mas
importantes.

B) Se producen cambios importantes en las pautas de consumo de productos
alimentarios.

C) Las marcas, el gasto en publicidad y el aumento del grado de elaboracién de los
productos, son elementos de primer orden en aras de acrecentar y mantener cotas de
mercado.

D) Todos estos cambios estructurales, convierten a las grandes multinacionales de la

agroalimentacion en los impulsores del sistema agroalimentario.
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E) El desplazamiento de la cadena alimentaria a favor de la gran distribucién.
La industria agroalimentaria andaluza ha experimentado desde entonces algunos
cambios, entre los cuales cabe destacar:
A) La participacion en la produccion espafiola que ha descendido a un ritmo menor del
que tuvo hasta 1.980.
B) La especializacion productiva en la que destacan:
a) Un ndcleo integrado por aceites y grasas, licores, azucar, cerveza, vino y
molineria.
b) Una especializacion de menor rango ligado a productos de crecientes
niveles de transformacion y altamente diferenciados, con un fuerte peso de las
marcas.
¢) Una tendencia a la profundizacioén de dicha especializacion.
C) En las exportaciones andaluzas, destaca la fuerte polarizacion alrededor de los
aceites, grasas, vinos y alcoholes, que acapararon practicamente la mitad del volumen
de las mismas (49,6%) en 1.990. Las exportaciones agroalimentarias se
incrementaron en la década de los 80 en un 41,1%.
D) También las importaciones crecieron en la década de los 80 en un 169%, muy por

encima de las importaciones en el conjunto de las economias regionales (51,8%).
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11.1. ANTECEDENTES HISTORICOS.

I1.1. HISTORIA DE LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN Y CONSEJOS
REGULADORES.

El Diccionario de la Real Academia de la Lengua Espafiola define la vid como: “planta
vivaz y trepadora de la familia de las vithceas, con tronco retorcido, vastagos muy
largos, flexibles y nudosos; hojas alternas, pecioladas, grandes y partidas en cinco
l6bulos puntiagudos; flores verdosas en racimos, y cuyo fruto es la uva. Originaria de
Asia, se cultiva en todas las regiones templadas”. Y define la uva como: “fruto de la
vid, que es una baya o grano mas o menos redondo y jugoso, el cual nace apifiado
con otros, adheridos a un vastago comun por un pezén, y formando racimos” (Ruiz
Mata, 1.995a).

En el derecho espafiol, las Denominaciones de Origen se introducen a través del
campo de la propiedad industrial. La Denominacion de Origen pretende individualizar
una mercancia concreta en atencion a unos criterios basicos y los signos de comercio
no son mas que modalidades de un tipo especifico de propiedad, la propiedad
industrial (Navarro Palacios, 1.987). Sin género de dudas, el vino es la bebida
alcohdlica mas antigua que conoce el hombre. Histéricamente, el concepto de
Denominacion de Origen podria tener un paralelismo con ciertas costumbres de
civilizaciones muy antiguas. Asi, ya los egipcios ponian siempre en las vasijas el
nombre del propietario para indicar los vinos como aparece en los jeroglificos de
Egipto y los textos biblicos (vinos de Byblos, del Libano, de Engaddi). Asi la idea del
origen geografico ha constituido el acto de nacimiento, la etiqueta de calidad, de los
vinos que los distinguia de otros menos importantes. Por su parte, en Francia, el
origen de la Denominacion de Origen surgié a principios del siglo XX no sin grandes
reticencias, después de ensayos fallidos de varias legislaciones que culminaron todas
en crisis y abusos (Marquet, 1.987).

El prototipo del nombre propiamente geografico y juridicamente protegido es la
Denominacion de Origen. Esta figura cuyas raices se encuentran en el derecho
francés, ha sido acogida por los ordenamientos de otros paises europeos y
posteriormente en el plano internacional a través del Convenio de Lisboa en 1.958.
Cuando el ordenamiento juridico otorga a un nombre geografico el rango de
Denominacion de Origen, se limita a reconocer una realidad preexistente: que los
factores naturales de una zona o localidad impriman a un producto determinadas
propiedades y caracteristicas (Fernandez-Novoa, 1.987). En el transcurso de los

siglos, la viticultura y el vino han sido siempre objeto de experimentos y de controles

Universidad de Sevilla 70




Mario Javier Garcia Muifioz-Seca Tesis Doctoral

por parte de las autoridades, como se aprecia en innumerables documentos (Werner,
1.987). La historia demuestra que la costumbre de designar los productos por el
nombre del lugar de su elaboracion o de su cosecha es muy antigua y al mismo tiempo
destaca que durante mucho tiempo las marcas de los fabricantes, de los artesanos y
de las corporaciones fueron confundidas con el origen del producto. La marca
colectiva se confundia, por tanto, con mayor frecuencia de la que ahora se entiende
por Denominacion de Origen.

La ley de las XllI Tablas (lex duodecim tabularum o duodecim tabularum leges),
también denominada ley decemviral, era un texto legal que contenia normas para
regular la convivencia del pueblo romano de mediados del siglo V a.C. y donde se
recogia una norma destinada a proteger los vifiedos, expresamente reconocida por
Dominicio Ulpiano (1707-228), jurista romano de origen fenicio: “la Ley de las XIi
Tablas no permite separar una viga que ha sido robada, una vez que ha sido fijada a
los edificios, ni los rodrigones enzarzados de vides, ni vindicar su posesion; y esto lo
hizo la Ley con un sentido previsor: para evitar la demolicion de edificios o la
interrupcién del cultivo de la vifia”. Asi pues, las civilizaciones antiguas establecian
normas de proteccién de los vifiedos.

La fase de introduccién del vino entre los indigenas en Iberia se halla en la zona de
Huelva y en los alrededores de Carmona (Sevilla). Por aquel entonces el cultivo de la
vid por estas zonas era apreciable y gozaba de cierto prestigio. Asi, aparecen en las
tumbas onubenses vasijas destinadas a contener y transportar vino, a servirlo a la
mesa y a consumirlo aunque faltan recipientes destinados a la mezcla. En
excavaciones realizadas en la antigua zona portuaria onubense, se muestran anforas
destinadas a transportar vino. No hay pruebas de elaboracion del vino en el sur de la
Peninsula hasta la época fenicia, y es probable que ni siquiera se hubiera importado
en épocas anteriores. No obstante, se han recogido muestras de pepitas de uvas en
niveles arqueoldgicos de los milenios Il y Il antes de nuestra era (Ruiz Mata, 1.995b).
Segun Saez (1.987), “...sin duda, las alusiones a vides en las monedas de un lugar
indican al menos una cierta produccion y cultivo de las mismas en la zona. Las mas
antiguas emisiones, datando del 120-90 a.C., indican su cultivo en Ulia (Montemayor,
Cérdoba). Otra serie de emisiones de 47 a 44 a.C. aluden también a la vid de Osset
(San Juan de Aznalfarache), Baessipo (Vejer de la Frontera o Barbate) y Acinippo
(Ronda la Vieja). Del afio 55 a.C. conocemos otra emision con este tipo de alusiones
procedente de Orippo (Dos Hermanas). Lugares muy alejados unos de otros con
caracteristicas climaticas y edafoldgicas muy diversas....”. Posterior en el tiempo a la
presencia de vino de origen fenicio, oriental y occidental, es la llegada del vino griego,

siendo los primeros testimonios procedentes de centros fenicios como Malaga y

Universidad de Sevilla 71



http://es.wikipedia.org/wiki/Antigua_Roma
http://es.wikipedia.org/wiki/Jurista
http://es.wikipedia.org/wiki/Derecho_romano
http://es.wikipedia.org/wiki/Fenicia

Mario Javier Garcia Muifioz-Seca Tesis Doctoral

Huelva. En diversas excavaciones, han aparecido restos de lagares para elaborar el
vino, como en la Sierra de San Cristébal (El Puerto de Santa Maria, Cadiz),
encontrandose unas estructuras circulares relacionadas, parece ser, con el
calentamiento del mosto. En el poblado de Tejada la Vieja (Huelva), se encuentra
alguna estructura también circular, no excavada, y que no presenta escorias, ni
cenizas ni otro tipo de evidencias, y que pudiese relacionarse con la produccién de
vino (Fernandez Jurado, 1.987). En los niveles fundacionales de la época fenicia en El
Puerto de Santa Maria se han encontrado los restos fenicios mas antiguos del
Estrecho (Castillo de D? Blanca en El Puerto de Santa Maria) asi como en la costa
malaguefia (Mezquitilla, Cerro del Villar, Toscanos, etc.) y entre ellas aparecen
cantidades notables de anforas. Esta situacion pone de manifiesto que, ya desde el
siglo VIl a.C., una de las principales fuentes de riqueza de las colonias fenicias fue el
cultivo de la vifa para la produccion de vino en zonas que ya gozaban de un cierto
prestigio, que era envasado en dichas anforas e intercambiado después con las
poblaciones indigenas del lugar. Ahora bien, aproximadamente desde el 600 a.C., se
constata una disminucion notable de anforas fenicias en el Estrecho y en Malaga. Se
cree que llegan a desaparecer, siendo sustituidas por una amplia gama de
producciones locales visto el auge que estaba alcanzando el vino producido en esas
zonas. Estos talleres se sitian en el interior, es decir, son las propias comunidades
indigenas las que ahora fabrican los envases que antes recibian del comercio con los
fenicios.

Con el prestigio de ciertos vinos segun la zona de procedencia también llegan las
historias miticas. En zonas arqueolégicamente ricas de Huelva se han encontrado
abundantes copas de comastas o danzarines borrachos, que se asocian a
determinadas fiestas en la Atenas en la que intervenia el vino, concretamente a
rituales de la naturaleza, de la transformacion y de la danza. Incluso se ha pensado
que estos rituales de la bebida llegaron a constituir algunos de lo gérmenes festivos
del teatro antiguo, de la comedia.

Estrabon, gedgrafo e historiador griego nacido en Amasia (Turquia) en el afo 63 a. C.,
en su libro lll, habla de los pueblos barbaros de Hispania que habitaban en las zonas
montafiosas y concretamente astures, cantabros y vascones, diciendo: “...conocen
también la cerveza. El vino lo beben en raras ocasiones, pero el que tienen lo
consumen rapidamente en festines con sus parientes”.

En la obra del gaditano y escritor agrondmico romano Lucius Junius Moderatus de
sobrenombre Columella (principios de la era cristiana-70 d.C.), se hace referencia a
los suelos del actual Marco de Jerez. Columela menciona los suelos arenosos

(sabulosi), que tienen en su composicion gran cantidad de silice, y los arcillosos
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(cretosi), mas compactos y en los que predomina la caliza (actualmente las albarizas).
Estos ultimos son los que se situan en las lomas suaves y en las que se producen los
mejores mostos. Los suelos “sabulosi” son terrenos mas o menos rojizos debido al
oxido de hierro que contienen; su produccién es mayor, pero sus mostos son menos
finos y mas ligeros. Hay un tercer tipo de terrenos, segun Columella, que coincide con
el tercer y ultimo tipo de suelo apto para la produccién de uva vinificable del Marco
actual de Jerez; son los “barros”, que seguramente se refieren a las vifias situadas en
las zonas bajas, a veces encharcadas o embarradas; se conocen como las tierras de
bujeo, su produccion de mosto es mayor que las albarizas y a veces de mas cuerpo.
Ya en el siglo IX, la “Capitulare de Villis et curtis”, dictada por Carlomagno fue,
seguramente, una de las primeras reglamentaciones en el tema de las Denominacion
de Origen; cuidaba que el vino fuera preparado y tratado con cuidado y limpieza, pero
aun no prohibia las falsificaciones. Sin embargo, se encuentra una ley del 15 de
diciembre del 1.750, dictada en la hoy Alemania, que se basaba en una ley imperial de
1.497 y que decretaba la pena de muerte con la horca por el envenenamiento con
vino, y amenazaba con el azote, la expulsion y la reclusion de cualquier persona que
se encontrara culpable de falsificacion. También en Alemania, en 1.892, se
establecieron criterios de falsificacion prohibiendo afiadir al vino ciertas materias.
Cuando se trata de grandes vinos de prestigio y conocidos internacionalmente, se
puede constatar que provienen de vifiedos con particularidades especiales, en cierto
modo, originales y orientados en sus grandes lineas a la obtencion de productos de
calidad. Esta orientacion se establece de acuerdo con las bases cientificas de la
viticultura, cuyos resultados han sido confirmados en multitud de ocasiones a lo largo
de la historia de la vid y el vino (Garcia de Lujan, 1.987).

En la Denominacion de Origen Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla-Sanlucar de
Barrameda, la mayor parte de la plantacion corresponde a la variedad Palomino. El
resto corresponde a variedades como Pedro Ximénez o Moscatel. Se sabe que en la
época romana se cultivaban vifias en la zona del Jerez y posiblemente antes. Alguna
version relaciona la variedad Palomino con la de un caballero llamado Palomino,
préximo a Alfonso X el Sabio (siglo XIlIlI). Seguramente la variedad Palomino era la
variedad fundamental en el siglo XVIII como muy tarde (Garcia de Lujan, 1.985).

En la Edad Media, la sociedad feudal creé en Francia vifiedos cuyos vinos estaban
destinados a satisfacer a sus propietarios y a sus invitados. Estos vifiedos se
encontraban plantados en suelos caracteristicos con una vocacién vinicola
determinada y en colinas escogidas empiricamente por la observacion de la relacion
suelo-subsuelo, destinados a producir vinos de alta calidad. Las érdenes religiosas

también han tenido un papel esencial en la implantacion de los vifiedos de
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Denominacién de Origen, vifiedos en pleno crecimiento hasta la aparicion de la
filoxera.

Con la aparicion de la nocién de “productividad”, aumentan los rendimientos y se
plantan vifias en el interior y en el exterior de los perimetros delimitados y en suelos
muchas veces mas fértiles. Esto provocé una fluctuacién en la calidad de los vinos y
una desviacion de la propia idiosincracia de la Denominacién de Origen. Ejemplo de
este hecho se encuentra en la historia de los vinos de Oporto (son los romanos en su
conquista de la Peninsula Ibérica los introductores de la vifia en el Douro), donde se
observan variaciones en las zonas de plantaciéon en funcién de la demanda de sus
vinos hacia el exterior, sobre todo hacia Inglaterra. Sélo con una disciplina rigurosa se
ha vuelto a las raices de esta Denominacion de Origen. La denominacién de vino de
Oporto aparece por primera vez en 1.675 y la Aduana de Oporto registra en 1.678 la
primera exportaciéon bajo la designacién de Vino de Porto en la “Barra do Douro” al
mercado inglés. Es el mercado inglés un gran receptor de vinos portugueses,
espanoles y franceses desde 1.675 y con gran diferencia los procedentes de Espafa.
Entre 1.753 y 1.755 debido a la degeneracion de la calidad de los vinos de Porto, que
era una mezcla de vino del Douro con el de otras zonas, las exportaciones bajaron
muchisimo y el Douro sufrié una grave crisis. Plaisant y Jacq en su “Tratado de los
Nombres y Denominaciones de Origen”, informaban que las mercancias
desembarcadas por los flamencos en 1.377 poseian la marca que recordaba su
origen: “Ypres”, “Enghien”, “Bruselas’,......

Juan Bautista Secondat, agrénomo y célebre viticultor francés del siglo XVIII e hijo de
Montesquieu y Vidure Sauvignonne, comprobd que la Naturaleza formaba al hombre y
que determinaba, a través de sus diferentes factores geograficos el caracter de los
pueblos: el vino “fruto de la tierra y del trabajo del hombre” es su ilustracion; por
entonces se comentaba que los vinos con Denominacién de Origen extraen de la tierra
su alimento y de los hombres el caracter de aquellos que los crian.

Antes de la Segunda Guerra Mundial, el comercio en general se efectuaba mediante
los buenos servicios de los proveedores que tenian a gala servir a clientes fieles. Asi,
el lugar geografico propuesto, el producto ofrecido y la identificaciéon del fabricante
eran aspectos importantes en el contrato de compra. Pero todo esto cambid después
de la Segunda Guerra Mundial ya que las empresas se desarrollaron rapidamente y la
nocién de lugar de procedencia geografica cedié con frecuencia el paso al respeto
hacia las normas técnicas.

Por su parte, el lugar de produccion se esta utilizando desde tiempos remotos para
designar los productos que se quieren distinguir de otros productos de la misma

naturaleza (Robert Tinlot, 1.987). En una declaracion de la Comunidad Econdmica
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Europea fechada el 26 de marzo de 1.979 se indicd que los nombres geograficos no
pueden ser genéricos ni caer dentro del dominio publico. La Denominacion de Origen
es un derecho que difiere sensiblemente del derecho de marcas y este derecho no
recae sobre una cosa, bien mueble o inmueble, sino sobre un nombre cuyo uso esta
reservado a aquellos que lo aplican a un producto definido respetando unas reglas
colectivas de uso. Como bien dijo Navarro Palacios (1.987), la Denominacién de
Origen es un signo que como denominacion geografica, y al igual que la indicacion de
procedencia, se utiliza para individualizar una mercancia en atencién a su origen.

El concepto de Denominacion de Origen ya se definid con claridad y precision en el
Convenio de Lisboa en 1.958: “Se entiende por Denominacién de Origen la
denominacién geogréfica de un pais, de una regién o de una localidad que sirve para
designar un producto de alli originario y cuya calidad o caracteres se deben exclusiva
o esencialmente al medio geogréafico, en el que estan comprendidos los factores
naturales y los factores humanos” (Casas Lucas, 1.987).

Para Martine Hiance (1.987), “la virtud comercial del nombre geogréfico es la de crear
una conexion entre un producto y un pais, una regién o una localidad. Esta conexion
puede ser objetiva ya que se da al origen, la reputacion o la calidad. Puede ser
asimismo subjetiva, cuando se explota la potencia evocadora del nombre: exotismo,
autenticidad.... La utilizacion de un nombre geogréafico si conlleva a veces algo
arbitrario, raramente es inocente. Normalmente tiene por objeto crear una asociacion
de ideas que hara vibrar en el comprador una cuerda sensible, sea la que sea.” Y
segun Luis Hidalgo (1.987), “la existencia de una Denominacién de Origen tradicional
es consecuencia hatural de la existencia de un producto de calidad con reconocido
prestigio y tipicidad al que ampara una reglamentacién que lo define y lo regula
controlando su calidad, y una ordenacibn adecuada de su produccion y
comercializacién dentro de un entorno geografico, social y econémico en donde se
produce, elabora, y al que se destina y consume”. Puede por tanto deducirse que al
concepto de Denominacién de Origen debe ir unido el hecho no solamente de que el
producto sea originario del pais, regién o localidad en cuestién, sino también que sus
caracteristicas o su calidad se deban, exclusiva o esencialmente al medio geografico,
a los factores naturales y a los factores humanos. El vino con Denominacién de
Origen, en su verdadero sentido no surge, pues, por una iniciativa o por la fuerza de
cualquier disposicion legal, dado que esta no hara mas que reconocer o0 sancionar
legalmente la denominacion del producto, por su origen, sus caracteristicas, su
calidad, su reputacién y tradicion. Es conveniente determinar como deben las
autoridades competentes actuar en la actualidad para el establecimiento y el

reconocimiento de nuevas Denominaciones de Origen vinicolas con nombres que no
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hayan sido aun consagrados en diferentes regiones vitivinicolas. Para que una
Denominacién de Origen tenga posibilidades de desarrollarse, es necesario que el
producto de denominacion goce de una fama suficiente para ser conocido mas alla de
su encuadre regional (Enders, 1.987).

Para Couillerot (2.000) todo este marco en el que se designan los productos
agroalimentarios con el nombre del lugar de produccion, de distribucién y de venta es
una practica tan antigua como la existencia de los mercados en los que se producian
pequenas transacciones. Al realizar estos intercambios se esta confiriendo un valor
especial o un mérito particular, reconociéndose implicitamente la fuerte unién entre el
medio natural (suelo, geografia, topografia, clima y tipo de cultivo) y el hombre y sus
especificidades historicas y culturales expresadas en métodos de produccion y
transformacion, que en conjunto configuran las caracteristicas propias y la calidad de
los productos. De este modo, el nombre geografico de una region determinada llega a
confundirse con el producto que ahi se origina y es cuando se dan las condiciones
para su proteccion, naciendo el concepto de Denominaciéon de Origen como una
realidad histérica, cultural, social y econdmica. Las mas antiguas de estas
designaciones geograficas empezaron con el vino y el aceite de oliva, dada la especial
sensibilidad de la vid y del olivo ante pequefias variaciones en los factores naturales.
Para los vinos existen referencias tan antiguas como las que da la Biblia a vinos de los
de Angaddi, Baal-Hammon, de Samos, Creta y Thasos.

Segun Garcia (2.001), es asi como en el transcurso histérico del desarrollo econémico
y comercial de la humanidad, su establecimiento fisico en un lugar determinado vy el
aprovisionamiento de materias primas en los lugares propios de fabricacién generaron
la necesidad de individualizar los productos con marcas, generalmente formadas por
los nombres geograficos del lugar de fabricacién, siendo dichas marcas con frecuencia
de una misma ciudad o regioén. Sin embargo, en esta evolucion econdmica no sélo fue
necesario individualizar y diferenciar productos, sino también establecer mecanismos
de proteccidon y orden que permitieran regular los conflictos por un lado entre todos
aquellos que querian conservar sus derechos adquiridos gracias a las condiciones
climaticas particulares, al tipo de suelo, a las técnicas de cultivo, y por otro lado entre
todos aquellos que se esforzaban sin razon ni derecho alguno a utilizar de una forma
injusta las denominaciones usurpadas a fin de sacar un provecho ilegitimo.

A lo largo del siglo XX, las Denominaciones de Origen han variado en cuanto a sus
zonas, de forma que las mas histéricas han sabido delimitar aquellas zonas mas
antiguas, separandolas de otras mas nuevas en cuanto a su integracion en la
delimitacion de la Denominacién. Esto ha provocado que se hayan producido crisis en

determinadas Denominaciones de Origen porque se han utilizado terrenos que no son
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los suelos tipicos para la produccién de los vinos. Por ejemplo, se empieza el cultivo
por unos suelos calizos y, mas tarde se llega a terrenos arcillosos u otros terrenos mas
fértiles pero que no son los suelos utilizados de forma clasica.

También existe el problema de las variedades utilizadas; ya no son variedades
clasicas sino que se introducen otras nuevas, procedentes o no de la investigacion
genética; esto puede hacer que la calidad de los vinos se altere. Por ejemplo, la
variedad Cafiocazo fue apartada como variedad de los vinos de Jerez por su
sensibilidad al mildiu.

Las Denominaciones de Origen, sobre todo las mas histéricas, han tenido también que
soportar las distintas usurpaciones de otras zonas del mundo vitivinicola.
Antiguamente, conocer el origen de los vinos con Denominaciones de Origen era un
problema; en cambio hoy en dia, las técnicas analiticas y microbioldgicas sirven de
base para poder hacer una proteccién muy objetiva de los vinos pertenecientes a una
Denominacion, lo cual implica la proteccién de la actividad de los viticultores y el futuro
de la viticultura en general. Si el vino proveniente de una Denominacién de Origen es
un producto hecho en base a una tradicién y a una historia de muchos afos, son los
hombres los que han sabido integrar el progreso técnico y su relacion con la ciencia
actual (Marquet, 1.987).

En 1.984, la Asamblea General de la Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino
(O.1.V.) que tuvo lugar en Oporto aprobo un estatuto reglamentario relativo a cada
Denominacién de Origen que deberia contener indicaciones precisas sobre los
siguientes aspectos:

A) Area de produccién.

B) Variedad de cepa.

C) Riqueza de contenido minimo de azucar.

D) Cantidad minima de alcohol en potencia.

E) Cantidad alcohdlica adquirida maxima.

F) Rendimiento por hectarea.

G) Densidad minima por hectarea.

H) Tipo de poda.

I) Procedimientos de vinificacion.

J) Examen analitico y organoléptico.

K) Etiquetado.

L) Control.

En Andalucia, existen hoy en dia cuatro Denominaciones de Origen vitivinicolas:

Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla de Sanlucar, Brandy de Jerez y Vinagre de Jerez,
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Condado de Huelva; Montilla-Moriles y Malaga, Sierras de Malaga y Pasas de Malaga.
Es necesario contemplar y estudiar el funcionamiento de cada una de ellas en el
marco comun regional, nacional y europeo, tomando en consideracion las nuevas
iniciativas que van surgiendo de los viticultores y otros sectores agroalimentarios.

Para Hidalgo (1.987), el Jerez es “el vino mas célebre de la antigiedad que ha
conservado sus caracteristicas y su identidad geogréfica sea cual sea su ortografia
unida a la evolucién de su historia”. La influencia del hombre se ha traducido por la
adicién del alcohol bajo la influencia arabe en la Edad Media, lo que permite
clasificarlo entre los vinos de licor.

Las referencias a las Denominaciones de Origen supone la existencia de factores
naturales y humanos:

A) Factores naturales como el terreno, el clima, las variedades de vid o la situacién
geografica.

B) Factores humanos como los métodos de cultivo, las practicas enoldgicas, el control

de los productos o el entorno socio-econémico.

La originalidad de un vino radica en tres factores: suelo, clima y variedades. El suelo
es, sin duda, un factor importantisimo, de forma que estan delimitadas las parcelas
para evitar aquellos suelos no acordes con las normas Vvitivinicolas de la
Denominacién de Origen. El suelo es un factor generador de caracteristicas propias de
los vinos pertenecientes a una Denominacion; tal es el caso de las tierras albarizas del
Jerez. No obstante, si bien es cierto que en una Denominacién de Origen el clima ha
de ser uniforme, con variantes microclimaticas, no ocurre lo mismo con el suelo, dando
lugar a variaciones que es necesario conocer y ponderar por su incidencia en el
caracter y calidad de los vinos de la misma. A veces se definen los suelos segun su
estructura, fertilidad, humedad, etc.; asi, tenemos suelos pedregosos para la alta
calidad y graduacién, albarizas para vinos finos, arcillosos para vinos ricos con
extractos acidos, pesados para vinos con extractos, aromaticos y con olor, humedos
para vinos acidos con poca graduacion, acidos para vinos delicados pobres en color y
cuerpo, calizos para vinos de calidad, alcohdlicos y de baja acidez, y humiferos para
producciones elevadas, pobres en aromas, ricos en albumina y nitrégeno. A pesar de
todo, lo importante en una Denominacion de Origen es caracterizar correctamente el
suelo y el subsuelo del que proceden sus vinos tradicionales, con exclusiéon de
aquellas zonas que no correspondan.

La situacion geografica de los vifiedos de una Denominacion de Origen es
consecuencia de una produccién de uva caracteristica para la elaboracion de los vinos

que ampara, en vifedos existentes en las denominadas zonas de produccion, que
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corresponden a la regidn, comarca o lugar vitivinicola que por las caracteristicas del
medio natural, por las variedades de vid y sistemas de cultivo, produce uva de la que
se obtienen vinos de cualidades distintas y propias, mediante modalidades especificas
de elaboracion.

Dentro de una Denominacién de Origen, se denomina zona de crianza a la region,
comarca o localidad donde radican las bodegas de crianza en las que se aplica a los
vinos de las zonas de produccion los procedimientos de crianza y/o envejecimiento
que deben caracterizarlos. Para su delimitacién se tiene en cuenta la ubicacion de las
bodegas de los vinos tipicos que han contribuido al prestigio de la Denominacion de
Origen, asi como el conjunto de factores de caracter ambiental que puedan afectar o
determinar una modalidad especifica en el proceso de crianza o envejecimiento
(Hidalgo, 1.987). Tan relacionados estan en la practica los factores naturales y los
humanos, y han sido de tal forma complementarios en el desarrollo histérico de las
Denominaciones de Origen, que no se pueden concebir los vinos de calidad de no
haberse ido alcanzando en sus respectivas zonas productoras una lenta y afortunada
coordinaciéon de la actividad del hombre con el medio natural hacia unos objetivos
técnicos muy definidos (Casas Lucas, 1.987)

El clima ha sido en las Denominaciones de Origen andaluzas un signo de identidad
frente a otras denominaciones espafiolas y mundiales. Los factores climaticos son los
mas importantes que intervienen en la produccién, consecuencia de los geograficos:
latitud, altitud y continentalidad, pues los suelos, aparte de sus grandes diferencias de
origen geoldgico y estructura, estan intimamente relacionados con el clima y las
variedades de vid que se cultivan. El régimen térmico, las horas de luz y la
pluviometria durante el ciclo vegetativo son factores decisivos a la hora de considerar
la vocacion vitivinicola de un medio definido en una Denominacion de Origen. Existe la
tendencia a producir vinos de alta graduacion y baja acidez al elevarse la temperatura,
y por el contrario, vinos poco alcohdlicos y mas acidos en el caso opuesto, con
temperaturas débiles. Pero la temperatura afecta a muchos componentes que definen
el paladar y el aroma del vino, todos ellos ligados al proceso de maduracion. La
pluviometria es también muy importante; durante el reposo invernal, influye mas bien a
largo plazo, mientras que las de primavera y verano tienen una repercusion directa
sobre la cosecha y la calidad de la misma. Dentro de una Denominacién de Origen, el
concepto de clima viene muy influenciado por la accidén del microclima, incidiendo
directamente sobre sus productos, diferenciandolos sensiblemente.

En la caracterizacién del microclima tienen gran influencia los siguientes factores: la

pendiente del terreno, la exposicién del vifiedo, el régimen de las heladas, la
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continentalidad, la proximidad o alejamiento de masas de agua y bosque y los vientos
dominantes.

Las vides son muy diversas, aunque antes de la llegada de la filoxera solo se
cultivaban aquellas especies que se adaptaban perfectamente al terreno. La crisis de
la filoxera llevdé a la renovacion de las cepas de los vifiedos mas tradicionales; se
plantaron variedades diferentes, mas resistentes y al mismo tiempo mas productivas
pero con cualidades gustativas inferiores. La caracterizacion varietal dentro de una
Denominacion de Origen es la base fundamental de sus producciones de vino, cuyos
caracteres vienen marcados por la Vitis vinifera. Es importante establecer la necesidad
de fijar las cepas tradicionales de cada Denominacion de Origen con arreglo a las
variedades tradicionales que le han proporcionado sus caracteristicas, calidad y
renombre vinculados con el medio geografico. No quiere decir ello que no sea posible
desarrollar trabajos de mejora varietal, seleccion clonal y seleccion sanitaria. Debe
considerarse también la influencia de los portainjertos sobre la calidad, en cuanto al
incremento o disminucion en vigor que infirieren a las viniferas injertadas, asi como su
grado de afinidad (Hidalgo, 1.987).

La metodologia de cultivo realizada en las Denominaciones de Origen, segun la
densidad de plantacién y los caracteristicos sistemas de poda, dan como resultado la
adaptacion del material vegetal de partida a los objetivos, tanto cualitativos como
cuantitativos perseguidos por la Denominacién, evitando que un vigor en exceso de la
vifia conduzca a desequilibrios de composicion y a una disminucién de la calidad del
producto final. Esta intervencion humana esta dentro de la I6gica para conseguir la
existencia de un vino con Denominacion de Origen, aunque no por ello se esté
asegurando la existencia del mismo (Marquet, 1.987).

La creacion y el posterior desarrollo de las Denominaciones de Origen es por si mismo
un verdadero sistema organizativo econdmico, original y con unas responsabilidades
vitivinicolas asentadas sobre unas directrices muy claras. Los viticultores deben ser
respetuosos con el medio natural que conforma una Denominacién de Origen de tal
forma que las caracteristicas de las uvas y de los vinos no se vean modificadas
(Camilla, 1.987). Las Denominaciones de Origen se desarrollan gracias a la presencia
de todos estos factores naturales y humanos, pero bien es verdad que su perpetuidad
en el tiempo y el desarrollo de nuevos objetivos y metas alcanzables no pueden
encararse mas que con un sistema de control de los productos.

La inclusion de un terreno de vifias a una Denominacién de Origen determinado, se
basa en cuatro principios que debe cumplir el viticultor:

A) Que la vifia esté legalmente registrada.
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B) Que el vifiedo esté incluido en los parametros geograficos de la Denominacion
de Origen en cuestion.

C) Que las variedades de vid se correspondan efectivamente a las condiciones de
produccion de la Denominacion de Origen.

D) Que los sistemas de cultivo y las diferentes practicas enoldgicas sean

respetadas.

A pesar de esto, todas las Denominaciones de Origen llevan un control de calidad de
la materia prima recogida en los terrenos autorizados. Este control es de tipo analitico
el cual, si tiene una valoracion positiva, da como resultado la expedicion de un
certificado que permite a esa materia prima su circulacion dentro del territorio de la
Denominacion de Origen. Las caracteristicas de los vinos proceden directamente de
los factores naturales y de la produccion, y la intervencion del hombre debe servir para
poner en evidencia y exaltar estas caracteristicas, todo ello por medio de practicas
enolégicas adaptadas al fin que se persigue. Las caracteristicas de la produccion
vinicola estan definidas en su mayor parte por su materia prima, la uva.

La enologia que se aplica con posterioridad en el proceso de elaboracién, tiene una
influencia decisiva sobre la calidad del vino, pero siempre en funcion del caracter del
fruto que llega al lagar. Cuando se trata de prestigiosos vinos, conocidos y
reconocidos internacionalmente, se puede constatar que provienen de vifiedos con
particularidades especiales, orientados con el fin de obtener productos de calidad.
Todo esto se basa en normas enoldgicas clasicas cuyos resultados han sido
confirmados en multitud de ocasiones a lo largo de la historia de la vid y del vino. El
hombre ha ido experimentando practicas y técnicas, obteniendo al mismo tiempo
respuestas a las mismas reflejadas en las caracteristicas de la uva y del vino. El
viticultor puede comprobar el efecto sobre el producto final de la eleccién que él ha
efectuado de terrenos, climas, podas, etc., dandose cuenta de la repercusién de estos
factores sobre la calidad y la cantidad de produccién. La posterior fase enoldgica que
presentan muchos de estos vinos regulados por las Denominaciones de Origen
influyen en su originalidad y calidad; por ello, todas las Denominaciones tienen unos
perfiles de actuacion originales, muy bien cuidados y con una clara orientacion hacia la
obtencion de vinos de calidad.

Si una Denominacion de Origen quiere funcionar correctamente, es necesario que sus
preceptos se cumplan, aunque en determinados momentos ello suponga una atadura
para el viticultor que ha de aceptarlo por el prestigio y futuro de la Denominacion.
Encontrar el equilibrio adecuado entre la tradicion y el progreso, se plantea como una

tarea a veces complicada, que es necesario abordar en cada caso con criterios
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objetivos pensando siempre en el nombre y el nivel de la Denominacién de Origen.
Estas viticulturas tienen que plantearse las opciones que presentan las innovaciones
técnicas, lo cual exige un conocimiento correcto de la ciencia vitivinicola y un respeto
por la trayectoria vitivinicola de muchas generaciones de viticultores que a lo largo de
siglos sentaron las bases de un cultivo de la vid original. En los diferentes
Reglamentos de las Denominaciones de Origen se contemplan y definen técnicas
tradicionales muy particulares.

Segun Luis Hidalgo (1.987), dentro de una Denominaciéon de Origen puede haber
diferentes tipos o clases de vinos, pero todos ellos presentan unas caracteristicas
analiticas y organolépticas afines que, debidamente relacionadas, constituyen base
suficiente para su agrupacion conjunta dentro de una misma area geografica. Una
Denominacion de Origen reglamenta y ampara unos vifiedos y vinos de calidad con
caracteristicas definidas y ya producidos tradicionalmente antes de su establecimiento,
no debiendo concederse una Denominacién a una localidad o regidon que
posteriormente establece vifiedos, reconvierte los existentes con otras variedades, o
incluso altera sus procedimientos de elaboracion para poder llegar a producir unos
vinos con caracteristicas definidas en aquella. Lo mismo acontece cuando una
localidad o comarca que histéricamente esta fuera de una Denominacién implanta sus
vifiedos, reconvierte los existentes o altera los procesos de elaboracion del vino para
tratar de identificarse con la misma.

Si la transformacién de la uva en vino termina cuando concluye la fermentacion
tumultuosa, parece absurdo que todo el proceso restante de la fermentacion lenta y
malolactica, la estabilizacion, la maduracion y en su caso la crianza, puedan tener
lugar fuera de la zona de produccion bajo condiciones ambientales y factores humanos
totalmente diferentes. Si una Denominacién de Origen impone en todos sus vinos, o
en algunos de sus tipos, ciertos requisitos y caracteres, parece légico que todo el
proceso de elaboracion hasta alcanzar dicho nivel de caracterizaciéon deba realizarse
necesariamente en la propia zona de producciéon, con la responsabilidad final del
elaborador y bajo el control del érgano competente. Los métodos de vinificacion deben
estar dirigidos al mantenimiento de la calidad y de las caracteristicas de la zona
(Yravedra Llopis, 1.987).

Como ya se ha mencionado, la figura juridica de la Denominacion de Origen tiene sus
raices en el Derecho Francés y estd acogida por el ordenamiento de varios paises
europeos, incluido Espana y en el plano internacional por el Arreglo de Lisboa en
1.958. En lo sustancial, la definicion de Denominacién de Origen, recogida por la Ley
del Vino y de la Vifia en Espafa, coincide con lo descrito en 1.958. De ella se

desprende que entre el nombre geografico constitutivo de la Denominacién de Origen
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y el producto diferenciado a través de la misma debe existir una doble conexion entre
los productos cultivados o elaborados en el pais, regién, comarca, lugar o localidad
cuyo nombre se emplea precisamente como Denominacion y sus cualidades y
caracteristicas, las cuales han de tener su causa, principalmente, en el medio
geografico que comprende los factores humanos y los factores naturales.
Las Denominaciones de Origen son el sustrato real e histérico de la calidad
agroalimentaria en el sistema comunitario y su reconocimiento supone un gran avance
para la proteccion de las realidades historicas, primero de los vinos y posteriormente
de otros productos agroalimentarios de los paises europeos. Cuando el ordenamiento
juridico otorga a un nombre geografico el rango de Denominacion de Origen, se limita
a reconocer una realidad preexistente: que los factores naturales de una zona o
localidad imprimen a un producto determinadas propiedades y caracteristicas. Como
indicé Navarro Palacios (1.987), las funciones y objetivos que desde un punto de vista
técnico y comercial persiguen las Denominaciones de Origen son:
A) Satisfacer una funcion psicoldgica, el interés del productor al comercializar los
productos de su zona con su denominacion.
B) Fijar unos limites que impidan que productos exteriores a la zona de
produccion puedan suplantar a los que tienen pleno derecho a ser amparados.
C) Facilitar la presencia en el mercado de productos muy caracteristicos, que sin
la Denominacién de Origen, no podrian soportar la competencia desleal de
otros productos de precio y calidad inferiores.
D) Contribuir a conservar las particularidades de los productos participando en la
conservacion de la personalidad y en el patrimonio de cada regién.
E) Mejorar la calidad de los productos que deben ser sometidos a controles de
produccion.
F) Incorporar intimamente al productor en el ciclo de la comercializacion de los
productos agricolas contribuyendo a elevar su nivel de formacién técnica.
G) Aumentar el valor afiadido de los productos agricolas, bajo la condicién de que
el ciclo de transformacién finalice en la propia zona de produccién.
H) Revertir el valor anadido y los beneficios de la comercializacion en la propia
zona agricola de produccion.
[) Permitir una exacta evaluacién del producto sobre el mercado impidiendo que
otros productos de costos inferiores puedan confundirse con él.
J) Mejorar y estabilizar la demanda del producto por la confianza que despierta
en el consumidor, ya que bajo una etiqueta de Denominacion de Origen, éste
espera encontrar siempre un producto de caracteres determinados y alta

calidad.
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K) Estimular las inversiones en la zona de produccién tanto en las nuevas
plantaciones y replantaciones, como en el mejoramiento e instalacién de
industrias que deban situarse en la misma.

L) Mejorar la comercializacién de los productos facilitando el acceso al mercado
bajo una marca colectiva y prestigiosa, sobre todo para las cooperativas y

productores de pequefio volumen.

En Andalucia, las distintas Denominaciones de Origen vitivinicolas se distribuyen en
cuatro zonas de produccién. Las Denominacién de Origen Jerez-Xérés-Sherry,
Manzanilla-Sanlucar de Barrameda y Vinagre de Jerez supone la zona mas extensa, a
continuacion se situa la Denominacion de Origen Montilla-Moriles, seguida de la
Denominacion de Origen Condado de Huelva y las Denominaciones de Origen
Malaga, Sierras de Malaga y Pasas de Malaga. Son las Denominaciones de Origen
Jerez-Xérés-Sherry y la de Malaga las mas antiguas de Espana y junto a las
Indicaciones Geograficas Protegidas componen un amplio abanico de productos con
origen y calidad garantizados.
Actualmente, la situacion en 2.008 de las Denominaciones de Origen e Indicaciones
Geograficas Protegidas en el sector vitivinicola se rige por el Reglamento (CE)
479/2.008 y la Ley de la Vifia, del Vino y de los Alcoholes 24/2.003, donde se recogen
conceptos como Denominacion de Origen calificada, vino de mesa con derecho a la
mencion “Vino de la Tierra”, vino de calidad con indicacion geografica (v.c.p.r.d.) y vino
de pagos.
Por otro lado, el Reglamento (CE) 510/2.006 describe la proteccién aplicable a
productos agricolas y alimenticios distintos del vino, distinguiéndose diferentes grados.
Estos son funcién:

A) Del producto originario de un lugar determinado.

B) De la calidad y caracteristicas atribuidas a su origen geografico, factores

humanos y naturales.
C) De la produccion, transformacion y elaboracién en la zona geogréafica.
D) Del elevado prestigio en el trafico comercial.

E) De la historia reconocida.

I1.2. DENOMINACIONES DE ORIGEN E INDICACIONES GEOGRAFICAS
ANDALUZAS.

Dentro de la Comunidad Autéonoma andaluza existen una serie de productos de
reconocido prestigio con Denominaciones de Origen (D.O.); Denominaciones de

Origen Protegida (D.O.P.); Denominaciones Especificas (D.E.) e Indicaciones
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Geograficas Protegidas (I.G.P.). Son productos emblematicos que se caracterizan por
ser representativos de la Comunidad Auténoma andaluza. Ademas existe el concepto
de la Denominacién de Origen Calificada (D.O.Ca.), el cual debe cumplir todos los
requisitos de la Denominacion de Origen (D.O.), mas los siguientes:

A) Que hayan transcurridos al menos 10 afos desde el reconocimiento como D.O.

B) Que se comercialice todo el vino embotellado desde bodegas inscritas y
ubicadas en la zona geografica delimitada.

C) Que cuente con un sistema de control desde la produccién hasta la
comercializacion respecto a la calidad y cantidad, incluyendo un control fisico-
quimico y organoléptico por lotes homogéneos de volumen limitado.

D) Que disponga de una delimitacion cartografica por municipios de los terrenos

aptos para producir vinos con derecho a la D.O.Ca.

Junto a las Denominaciones de Origen Protegidas y Denominaciones Especificas, la
Consejeria de Agricultura y Pesca de Andalucia cre6 en el afio 2.001 la marca Calidad
Certificada, con la que promociona la calidad de sus productos no sélo dentro de
Espafia, sino también fuera de ella.

Se muestran a continuacion gran parte de los productos con Denominaciones de
Origen e Indicaciones Geograficas andaluces. Los referentes a las Denominaciones de

Origen vitivinicolas se profundizaran en capitulos posteriores.

A) VINOS Y DERIVADOS.
Consejo Regulador con Denominacién de Origen Calificada.

Condado de Huelva: Reconocida desde el afio 1.963, esta enclavada en vinos con

denominacién (v.c.p.r.d.). Utiliza como variedades la Zalema, Palomino Fino, Listan,
Garrido Fino, Moscatel de Alejandria y Pedro Ximénez. En cuanto a los vinos
producidos, se encuentran los vinos blancos (condado de Huelva joven, Condado de
Huelva y Condado de Huelva tradicional), vinos generosos (Condado Palido vy
Condado Viejo) y vinos generosos de licor.

Vinagre de Condado de Huelva: Tiene su origen en el afio 2.002 y la zona vitivinicola

que ampara este Denominacion de Origen abarca una amplia comarca situada al
sureste de la provincia onubense. Su area de produccion abarca dieciocho términos
municipales de la provincia de Huelva, aunque sélo en una zona mas restringida se
pueden envejecer los vinagres calificados.

Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla-Sanlicar de Barrameda: Su origen se sitla en

1.933. Esta Denominacion de Origen se enmarca dentro de los vinos con

denominacién (v.c.p.r.d.). Utiliza las variedades Palomino de Jerez, Palomino Fino,
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Pedro Ximénez y Moscatel. En cuanto a los vinos producidos se tienen vinos
generosos (Fino, Amontillado, Oloroso y Palo Cortado), vinos generosos de Licor (Dry,
Medium, Pale Cream y Cream), vino dulce natural (Pedro Ximénez y Moscatel) y
Manzanilla (Fina, Pasada y Olorosa).

Vinagre de Jerez: Esta Denominacion de Origen es la primera que se aprobd en

Espafa (1.995). Su elaboracion comienza mediante la fermentacion acética de vinos
producidos en el Marco de Jerez, siendo su zona de produccién y de envejecimiento
coincidente con las de la Denominacion de Origen Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla
Sanlucar de Barrameda. Ademas estas tres denominaciones comparten el mismo
Consejo Regulador.

Méalaga v Sierras de Malaga: Enclavada esta Denominacién de Origen en vinos con

denominacién (v.c.p.r.d.), su origen data de 1.933. La Denominacién de Origen Malaga
utiliza las variedades Pedro Ximénez, Moscatel de Alejandria, Moscatel Morisco,
Lairén, Doradilla y Romé. En cuanto a los vinos producidos, se tienen los
denominados vinos de licor (vino maestro, vino tierno y vino dulce natural) y vinos
naturalmente dulces.

Para la Denominacion de Origen Sierras de Malaga, la elaboracién de sus vinos se
realiza con uvas de las variedades Pedro Ximénez, Moscatel de Alejandria , Moscatel
Morisco, Chardonnay, Macabeo y Sauvignon Blanc, Romé, Cabernet Sauvignon,
Merlot, Shyrah, Tempranillo, Lairen, Doradilla, Garnacha, Cabernet Franc y Pinot Noir.
Como productos finales se tienen los vinos blancos, rosados y tintos, con una
graduacioén alcohdlica minima de 10, 11 y 12 respectivamente.

Montilla-Moriles: Constituida desde el afio 1.944, esta enclavada dentro de los vinos

con Denominacion (v.c.p.r.d.). Utiliza las variedades Airén, Baladi, Moscatel, Pedro
Ximénez y Torrontés. En cuanto a los vinos producidos, se tienen los vinos generosos
con crianza en flor (Fino, Amontillado, Oloroso y Palo cortado) y los vinos generosos
sin crianza en flor (Raya, Vino dulce natural y blancos). Por ultimo, en septiembre de
2.008 (BOJA 198), se emitio la decisién de que el Vinagre Montilla-Moriles sea inscrito

como Denominacién de Origen Protegida en la Unién Europea.

Consejo Regulador con Denominacién Especifica.

Brandy de Jerez: Creada esta Denominacion Especifica en 1.989, define una bebida

espirituosa obtenida a partir de aguardientes y destilados de vino, envejecida en
barricas de roble y con una graduacion alcohdlica entre 36 y 45. Su diferencia con
otras bebidas es que debe tener un envejecimiento y que soélo puede provenir de
alcohol vinico. Este envejecimiento es realizado exclusivamente en los términos de

Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa Maria y Sanlucar de Barrameda.
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Utiliza como materia prima, fundamentalmente, las variedades Palomino, Pedro
Ximénez y Airén, existiendo tres tipos de Brandy de Jerez: Brandy de Jerez Solera,
Brandy de Jerez Solera Reserva y Brandy de Jerez Solera Gran Reserva. Segun datos
recogidos del Consejo Regulador Brandy de Jerez, en el aino 2.007 el volumen de
produccion alcanzé la cifra de 68.326.000 hectolitros, destinandose un 43,35% al
exterior (29.623.000 hectolitros), mientras que el restante 56,64% (38.703.000
hectolitros) se destind para el consumo nacional. Para esta bebida se utiliza una

superficie superior a las 49.000 hectareas de vifiedo.

Vinos de calidad con indicacién geografica. Denominacion “Vinos de la Tierra”.
Céadiz: Tiene su origen en el afo 2.005. Las variedades de uva permitidas son las
siguientes: Garrido, Palomino, Chardonnay, Moscatel, Mantua, Perruno, Macabeo,
Sauvignon Blanc, Pedro Ximénez, Tempranillo, Syrah, Cabernet Sauvignon, Garnacha
Tinta, Monastrell, Merlot, Tintilla de Rota, Petit Verdot y Cabernet Franc. Asimismo, la
graduacién alcohdlica minima en el caso de vinos blancos y rosados es de 11,
mientras que para los vinos tintos se encuentra en 12. Los términos municipales
incluidos son: Arcos de la Frontera, Chiclana de la Frontera, Chipiona, El Puerto de
Santa Maria, Jerez de la Frontera, Prado del Rey, Puerto Real, Rota, Sanlucar de
Barrameda, Trebujena, Olvera, Setenil, Villamartin, Bornos y San José del Valle.
Granada: Su denominacion fue reconocida en Febrero del afio 2.009. Se incluyen los
términos municipales de: Agron, Alamedilla, Albolote, Albondon, Albufian, Albufiol,
Albufiuelas, Aldeire, Alfacar, Algarinejo, Alhama de Granada, Alhendin, Alicun de
Ortega, Almegijar, Aimufiécar, Alpujarra de la Sierra, Alquife, Arenas del Rey, Armilla,
Atarfe, Baza, Beas de Granada, Beas de Guadix, Benalta, Benalia de las Villas,
Benamaurel, Bérchules, Bubién, Busquistar, Cacin, Cadiar, Cajar, La Calahorra,
Calicasas, Campotéjar, Caniles, Canar, Capileira, Carataunas, Castaras, Castilléjar,
Castril, Cenes de la Vega, Chauchina, Chimeneas, Churriana de la Vega, Cijuela,
Cogollos de Guadix, Cogollos Vega, Colomera, Cortes de Baza, Cortes y Graena,
Cuevas del Campo, Cullar, Cullar Vega, Darro, Dehesas de Guadix, Deifontes,
Diezma, Dilar, Doélar, Dudar, Durcal, Escuzar, Ferreira, Fonelas, Freila, Fuente
Vaqueros, Las Gabias, Galera, Gobernador, Gojar, Gor, Gorafe, Granada,
Guadahortuna, Guadix, Los Guajares, Gualchos, Guéjar Sierra, Glevéjar, Huélago,
Huéneja, Huéscar, Huétor Santillan, Huétor-Tajar, Huétor Vega, illora, Itrabo, Iznalloz,
Jayena, Jerez del Marquesado, Jete, Jun, Juviles, Lachar, Lanjarén, Lanteira, Lecrin,
Lentegi, Lobras, Loja, Lugros, Lujar, La Malaha, Maracena, Marchal, Moclin, Molvizar,
Monachil, Montefrio, Montejicar, Montillana, Moraleda de Zafayona, Morelabor, Motril,

Murtas, Nevada, Nigiielas, Nivar, Ogijares, Orce, Orgiva, Otivar, Otura, El Padul,
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Pampaneira, Pedro Martinez, Peligros, La Peza, El Pinar, Pifar, Pinos Genil, Pinos
Puente, Policar, Polopos, Pdrtugos, Puebla de Don Fadrique, Pulianas, Purullena,
Quéntar, Rubite, Salar, Salobrefia, Santa Cruz del Comercio, Santa Fe, Soportujar,
Sorvilan, La Taha, Torre-Cardela, Torvizcén, Trevélez, Turdn, Ugijar, El Valle, Valle del
Zalabi, Valor, Vegas del Genil, Vélez de Benaudalla, Ventas de Huelma, Villamena,
Villanueva de las Torres, Villanueva Mesia, Viznar, Zafarraya, Zagra, La Zubia, Zujar.
Utiliza variedades blancas (Vijiriego, Sauvignon Blanc, Chardonnay, Moscatel de
Alejandria, Moscatel grano menudo o morisca, Pedro Ximenez, Palomino, Baladi,
Verdejo y Torrontés) y tintas (Tempranillo, Garnacha tinta, Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Merlot, Syrah, Pinot Noir y Petit Verdot). Los vinos elaborados tienen
una graduacion minima de 11 para los blancos y rosados, de 12 para los vinos tintos y
de 13 para los vinos naturalmente dulces. Esta denominacion incluye la subzona
Contraviesa-Alpujarra que elabora vinos blancos (graduacion minima de 11), rosados
(graduacion minima de 12) y tintos (graduacion minima de 13).

Granada sur-oeste: Su denominacioén fue reconocida en el afio 2.003. Se incluyen los

términos municipales de: Albolote, Albufiuelas, Alfacar, Alhama de Granada, Alhendin,
Almunécar, Arenas del Rey, Atarfe, Beas de Granada, Cajar, Cenes de la Vega,
Cogollos Vega, Cullar Vega, Deifontes, Dilar, Dudar, Durcal, Las Gabias, Gdjar,
Granada, Los Gu3jjares, Guéjar Sierra, Guevéjar, Huétor Santillan, Huétor Vega,
Itrabo, Jayena, Jete, Lecrin, Lenteji, Molvizar, Monachil, Motril, Nigielas, Nivar,
Ogijares, Otura, Padul, Peligros, El Pinar, Pinos Genil, Pulianas, Quéntar, Salobrefia,
Santa Fe, Santa Cruz del Comercio, Vegas del Genil, El Valle, Vélez de Benaudalla,
Ventas de Huelma, Villamena, Viznar y La Zubia.

Las variedades utilizadas son la Vijiriego, Macabeo, Pedro Ximénez, Palomino,
Moscatel de Alejandria, Chardonnay, Sauvignon Blanc, Garnacha Tinta, Perruna,
Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah y Pinot Noir. La elaboracién de esta
Indicacion Geografica consta de vinos blancos, rosados y tintos con una graduacién
alcohdlica minima de 10, 10 y 12 respectivamente.

Laujar-Alpujarra: Su denominacién fue reconocida en el afio 2.004. Los términos

municipales que incluyen esta Indicacién Geografica son Alcolea, Fondén y Laujar de
Andarax. En cuanto a las variedades utilizadas estan: Jaén Blanco, Macabeo, Vijiriego,
Pedro Ximénez, Chardonnay, Moscatel de Grano Menudo, Cabernet Sauvignon,
Merlot, Monastrell, Tempranillo, Garnacha Tinta y Syrah. Los tipos de vinos elaborados
son blancos, rosados y tintos con una graduacion alcohdlica minima de 11, 11,5y 12
respectivamente.

Lebrija: Su denominacion fue reconocida en Marzo del afio 2.009. Los términos

municipales que incluyen son Lebrija y El cuervo de la provincia de Sevilla siendo
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estos las zonas de produccion. El 6rgano de gestion es la denominada “Asociacién del
vino de calidad de Lebrija”. Las variedades utilizadas son blancas (Moscatel de
Alejandria, Palomino, Palomino Fino, Sauvignon Blanc y Viduefio) y tintas (Cabernet
Sauvignon, Syrah, Tempranillo, Merlot y Tintilla de Rota). Se elaboran vinos blancos,
tintos, generosos y generosos de licor, vinos dulces naturales y mistelas. En cuanto a
las graduaciones alcohdlicas minimas de los vinos se contempla 10 para los blancos,
11 para los tintos y entre 15y 22 para los generosos de licor (Flor de Lebrija entre 15y
18, Lebrija “old” vino seco entre 17 y 22, Lebrija “old” dulce por encima de 15,5 y
mistelas entre 15 y 18). Esta denominacion elabora vinos catalogados como Reserva
(36 meses de crianza de los cuales 12 meses se realiza en botas de roble) y Gran
Reserva (60 meses de crianza de los cuales 24 meses se realiza en botas de roble).
Los Palacios: Su denominacion fue reconocida en el afo 2.003. Los términos
municipales que incluyen esta Indicacion Geografica son Los Palacios y Villafranca,
Utrera, Dos Hermanas y Alcala de Guadaira. Las variedades utilizadas son Airen,
Chardonnay, Colombard y Savignén Blanc. La elaboraciéon corresponde a vinos
blancos con una graduacién alcohdlica minima de 10,5.

Tierra Norte de Granada: Tiene su origen en el afio 2.005. Los términos municipales

que incluyen esta Indicacion Geogréfica son: Aldeire, Alicin de Ortega, Alquife,
Albunan, Baza, Beas de Guadix, Benalua, Benamaurel, Caniles, Castril, Castilléjar,
Cogollos de Guadix, Cortes de Baza, Cortes y Graena, Cuevas del Campo, Cullar,
Darro, Dehesas de Guadix, Diezma, Ddlar, Ferreira, Fonelas, Freila, Galera, Gor,
Gorafe, Guadix, Huélago, Huéneja, Huéscar, Jerez del Marquesado, La Calahorra, La
Peza, Lanteira, Lugros, Marchal, Orce, Policar, La Puebla de Don Fadrique, Purullena,
Valle del Zalabi, Villanueva de las Torres y Zujar. En cuanto a las variedades utilizadas
estan: Chardonnay, Baladi verdejo, Airén, Torrontés, Palomino, Pedro ximénez,
Macabeo, Sauvignon Blanc, Tempranillo, Monastrell, Garnacha Tinta, Cabernet Franc,
Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Merlot y Syrah. En la elaboracion de vinos se
encuentran blancos, rosados y tintos con una graduacién alcohélica minima de 11, 12
y 12 respectivamente.

Sierra_Norte de Sevilla: Su denominacidon fue reconocida en el ano 2.004. Los

términos municipales que se incluyen son todas de la provincia de Sevilla: Cazalla de
la Sierra, Constantina, Guadalcanal y Alanis. Las variedades de uvas utilizadas son las
siguientes: Chardonnay, Pedro Ximenéz, Colombard, Sauvignon Blanc, Palomino,
Moscatel de Alejandria, Tempranillo, Garnacha Tinta, Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc, Merlot, Pinot Noir, Petit Verdot y Syrah. En la elaboracién de vinos se
encuentran blancos, rosados y tintos, con una graduacién alcohélica minima de 11, 12

y 12 respectivamente.
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Sierra Sur de Jaén: Su denominacion fue reconocida en el afo 2.003. Los términos

municipales que se incluyen son: Alcald la Real, Castillo de Locubin, Frailes,
Fuensanta de Martos, Los Villares, Valdepefias de Jaén y las zonas de sierra
pertenecientes a los términos municipales de Alcaudete y Martos. Las variedades de
uvas utilizadas son: Baladi Verdejo, Chardonnay, Garnacha Tinta, Tempranillo,
Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah y Pinot Noir. En la elaboracion de vinos se
encuentran blancos, tintos del afo y tintos con envejecimiento, con una graduacion
alcohdlica del 10, 11 y 12 respectivamente.

Bailén: Se trata de una indicacion geografica desde el afio 2.004. Las variedades de
uva utilizadas son Pedro Ximénez, Garnacha, Tempranillo, Cabernet Sauvignon y
Molinera. Los tipos de vinos elaborados son blancos, tintos y rosados; todos con una
graduacién alcohodlica minima del 10.

Contraviesa-Alpujarra: Tiene su origen esta indicacion geografica en el afio 2.004.

Las variedades de uva utilizadas son las siguientes: Montua, Chardonnay, Sauvignon
Blanc, Moscatel de Alejandria, Jaén Blanca, Pedro Ximénez, Vijiriego, Perruno,
Garnacha Tinta, Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Pinot Noir
y Syrah. Los tipos de vinos elaborados son blancos, tintos y rosados. Asimismo, la
graduacién alcohélica minima es de 11 para blancos y rosados y de 12 para los tintos.
Por ultimo, los términos municipales que engloba esta Indicacion Geogréfica son:
Albondén, Albufiol, Almejigar, Cadiar, Castaras, Lobras, Murtas, Polopos, Rubite,
Sorlivan, Torvizcon, Turon y Ugijar.

Cdérdoba: Se crea en el ano 2.004 y engloba a todos los municipios de la provincia de
Cérdoba. Las variedades de uvas utilizadas son las siguientes: Cabernet Sauvignon,
Merlot, Syrah, Tempranillo, Pinot Noir y Tintilla de Rota. Se elaboran vinos rosados y
tintos, con una graduacion alcohdlica minima de 11 y 12 respectivamente.

Desierto de Almeria: Se crea esta indicacion en el ano 2.003. Esta Indicacién

Geografica incluye los términos municipales de Alcudia de Monteagud, Benitagla,
Benizalén, Castro de Filabres, Lubrin, Lucainena de las Torres, Olula de Castro,
Senés, Sorbas, Tabernas, Tahal, Turrillas, Uleila del Campo y Velefique. Las
variedades de uvas utilizadas son las siguientes: Chardonnay, Moscatel, Macabeo,
Sauvignon Blanc, Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Monastrell, Merlot, Syrah y
Garnacha Tinta. Se elaboran vinos blancos, rosados y tintos, con una graduacion
alcohdlica de 10, 11 y 12 respectivamente.

Ribera de Andarax: Su denominacion fue reconocida en el afio 2.003 y los términos

municipales que engloban son: Alboloduy, Alhabia, Alhama de Almeria, Alicun,
Almdécita, Alsodux, Beires, Bentarique, Canjayar, Enix, Félix, Gérgal, Huécija, lllar,

Instincion, Nacimiento, Ohanes, Padules, Ragol, Santa Cruz de Marchena y Terque.
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Las variedades de uvas utilizadas son: Macabeo, Chardonnay, Sauvignon Blanc,
Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Garnacha, Tempranillo, Monastrell y Pinot Noir.
En la elaboracion de vinos se encuentran los blancos, rosados y tintos con una

graduacioén alcohdlica minima de 11, 11 y 12 respectivamente.

B) ACEITES.
Consejo Regulador con Denominacién de Origen Protegida.
Antequera: Reconocida desde el afo 2.006, esta Denominacion ampara
exclusivamente aceites de oliva virgen extra de las variedades Arbequina, Gordalilla
de Archidona, Hojiblanca, Lechin, Picual, Picuda, Verdial de Huévar y Verdial de
Vélez-Malaga, siendo la Hojiblanca la variedad principal, con mas del 90% de la
produccion. La recoleccion se realiza a partir de frutos sanos y maduros. Su zona de
produccién, elaboracién y envasado esta compuesta por diecisiete municipios de la
provincia de Malaga (Alameda, Almargen, Antequera, Archidona, Campillos, Canete
La Real, Cuevas Bajas, Cuevas de San Marcos, Fuente de Piedra, Humilladero,
Mollina, Sierra de Yeguas, Teba, Villanueva de Algaidas, Villanueva del Rosario,
Villanueva del Trabuco y Villanueva de Tapia) y uno de Cérdoba (Palenciana). Estos
aceites protegidos se caracterizan por sus aromas afrutados con recuerdos a
aceitunas verdes, hierba verde, frutas maduras, almendra o platano, y ligeramente
amargos, picantes o dulces. El color varia entre el amarillo dorado al verdoso
dependiendo de la zona geografica y la época de recoleccién. Esta denominacion
cuenta con una extension de olivar de 80.000 hectareas y una produccion que ronda
las 35.000 toneladas de aceite.
Baena: Esta reconocida desde el ano 1.981, estando localizada al sureste de la
provincia de Cordoba. Tiene una orografia muy variada, pasando de la campifia a la
sierra Subbética. Esta D.O. limita al Norte con el término de Cafete de las Torres, al
Sur con los términos de Carcabuey y Priego de Cordoba, al Este con el término de
Cabra y al Oeste con el término de Valenzuela y con la provincia de Jaén. Constituye
esta Denominacion los terrenos ubicados en los términos municipales de Baena,
Castro del Rio, Luque, Dofia Mencia, Nueva Carteya y Zuheros, situados en las
comarcas olivareras denominadas Nevadillo-Campifia y Campifia-Penibética.
Las variedades de aceitunas permitidas por su reglamento son la Picuda, Lechin,
Chorrtio o Jarduo, Hojiblanca y Picual. La variedad mas emblematica es la Picuda,
muy caracteristica de la zona. Estos aceites tienen un sabor dulce, afrutado y muy
equilibrado. La produccion media de esta Denominaciéon de Origen protegida ronda las
9.000 toneladas de aceite de oliva virgen extra en una superficie cultivada de 60.000

hectareas.
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Campifias de Jaén: Reconocida oficialmente como Denominacion desde el afio

2.006, se extiende desde el valle del rio Guadalquivir a parte de Sierra Morena e
incluye a las comarcas de La Loma, Las Villas y La Campina. Las variedades
permitidas para elaborar aceites amparados son la Picual y Arbequina, siendo la
Picual la variedad principal, con un 90% de la superficie olivarera total.

Los municipios que integran esta Denominacion de Origen son los siguientes:
Aldeaquemada, Andujar, Arjona, Arjonilla, Arquillos, Baeza, Bailén, Bafos de la
Encina, Begijar ,Canena, Carboneros, Cazalilla, Castellar, Escafuela, Espelly, Fuerte
del Rey, Guarroman, Higuera de Calatrava, lbros, lznatoraf, Jabalquinto, Jamilena,
Jaén, La Carolina, Lahiguera, Linares, Lopera, Lupion, Marmolejo, Martos, Mengibar,
Montizén, Navas de San Juan, Porcuna, Rus, Sabiote, Santa Elena, Santiago de
Calatrava, Santisteban del Puerto, Sorihuela de Guadalimar, Torreblascopedro,
Torredelcampo, Torredonjimeno, Torreperogil, Ubeda, Vilches, Villacarrillo, Villanueva
del Arzobispo, Villanueva de la Reina, Villardompardo y Villatorres.

Los aceites de oliva virgen extra elaborados tienen las caracteristicas propias de la
variedad Picual, con una gran estabilidad y unos aromas afrutados e intensos,
ligeramente amargos y picantes. El color varia desde el amarillo dorado hasta el verde
intenso, dependiendo de la época y de la zona de recoleccion. La superficie olivar
cultivada ronda las 374.000 hectareas con una produccion media de 800.000
toneladas de aceite.

Estepa: Esta Denominacion de Origen es la Unica situada en la provincia de Sevilla
mayoritariamente y su reconocimiento oficial tiene lugar en el afio 2.004. La zona de
produccion se encuentra en los terrenos ubicados en los términos sevillanos de
Aguadulce, Badolatosa, Casariche, El Rubio, Estepa, Gilena, Herrera, La Roda de
Andalucia, Lora de Estepa, Marinaleda y Pedrera, y dentro de la provincia de Cérdoba,
el término cordobés de Puente Genil. Con una superficie cultivada de unas 12.000
hectareas obtiene un rendimiento aproximado de 6 millones de kilos de aceite. Esta
Denominacion de Origen ampara exclusivamente aceites de oliva virgenes extra de las
variedades Hojiblanca, Arbequina, Lechin, Manzanilla y Picual, siendo la variedad
Hojiblanca la variedad mayoritaria. Estos aceites son muy equilibrados y presentan
aromas y sabores muy variados, desde fruta fresca a madura, ligeramente amargos,
picantes o dulces.

Lucena: Reconocida en enero del afo 2.009 y aprobado su Reglamento en la Orden
del 4 de septiembre de 2.009 (BOJA 180). Los términos municipales que incluyen se
encuentran en el sur de la provincia de Cérdoba: Aguilar de la Frontera, Benameji,

Encinas Reales, Iznajar, Lucena, Montilla, Moriles, Monturque, Puente Genil y Rute.
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Las variedades utilizadas son Hojiblanca (principal), Lucentina, Arbequina, Picual,
Lechin, Tempranilla, Ocal, Campanil y Chorruo.

Montes de Granada: Reconocida desde el ano 2.001, esta situada sobre la subbética

granadina, delimitando al norte con las provincias de Jaén y Cérdoba y al sur con la
Vega de Granada. Esta Denominacién de Origen ampara aceites de oliva virgenes
extra procedentes de las variedades principales Picual o Martefia, Lucio y Loaime,
Gordal de Granada, Negrillo de Iznalloz y Escarabajuelo. La zona de produccion
abarca un total de treinta municipios: Alamedilla, Alfacar, Alicin de Ortega, Benalla de
las Villas, Calicasas, Campotéjar, Cogollos Vega, Colomera, Darro, Dehesas de
Guadix, Deifontes, Diezma, Fonelas, Gobernador, Guadahortuna, Glievéjar, Huélago,
Iznalloz, La Peza, Montejicar, Montillana, Morelabor, Nivar, Pedro Martinez, PifAar,
Torrecardela, Villanueva de las Torres, Moclin, Albolote y Atarfe. Esta Denominacion
tiene alrededor de 60.000 hectareas de cultivo originando aceites donde se mezcla el
fuerte caracter y la estabilidad de la variedad Picual con la mayor suavidad del resto
de variedades, consiguiendo un aroma y sabor afrutado.

Montoro-Adamuz: Reconocida desde el afio 2.007, comprende esta Denominacién la

produccién de aceite de oliva virgen extra de las variedades Picual, Nevadillo negro,
Lechin, Picudo y Carrasquefio. Incluye asimismo los siguientes municipios de la
provincia de Cérdoba: Montoro, Adamuz, Espiel, Hornachuelos, Obejo, Villaharta,
Villanueva de Cérdoba, Villaviciosa del Rey y Cordoba capital. Estos aceites presentan
un color claro, en tonos que pueden variar de verdosos a amarillentos segun el grado
de maduracién de la aceituna recolectada. Comprende una superficie cultivada de
55.000 hectareas, consiguiendo un rendimiento medio de 5 millones de kilos de aceite.

Poniente de Granada: Esta Denominacién fue reconocida en el afio 2.003 y se

encuentra encajada entre los sistemas montanosos de la subbética al norte y el
penibético al sur. Comprende los municipios granadinos de Algarinejo, Alhama de
Granada, Arenas del Rey, Cacin, Huétor Tajar, fllora, Jayena, Loja, Moclin, Montefrio,
Moraleda de Zafayona, Salar, Santa Cruz del Comercio, Villanueva de Mesia,
Zafarraya y Zagra.

Esta Denominacion de Origen ampara exclusivamente aceites de oliva virgenes extra
de cuatro variedades principales: Hojiblanca, Picual, Picudo y Lucio, junto con otras
variedades mas minoritarias como Loaime y Nevadillo de Alhama. Estos aceites
suelen ser aceites muy equilibrados y armoniosos con sensaciones ligeramente
picantes, amargas o dulces; de la misma forma, se puede percibir de ellos aromas a
aceitunas verdes o maduras, higuera, manzana o almendra, aromas florares o hierba

verde. La superficie cultivada en esta denominacion de origen es de 71.000 hectareas.
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Priego de Cdrdoba: Esta Denominacién de Origen comenzé en el afio 1.995 y esta

situada al sudeste de la provincia de Cérdoba, amparando exclusivamente aceites de
oliva virgen extra procedentes de las variedades Hojiblanca, Picuda y Picual. El aceite
se denomina hojiblanco cuando mas del 50% proceda de la variedad Hojiblanca;
picudo cuando mas del 50% proceda de la variedad Picuda, y picual cuando mas del
50% proceda de esta variedad. Esta Denominacion engloba los términos de
Almedinilla, Carcabuey, Fuente Téjar y Priego de Coérdoba, contando con una
superficie cultivada que ronda las 30.000 hectareas.

Sierra de Cadiz: Esta Denominacion tiene su origen en el aio 1.998 y se encuentra al

noroeste de la provincia de Cadiz, limitando con Sevilla y encajada entre las sierras de
Lijar y Algodonales, y con el Parque Natural Sierra de Grazalema al suroeste. Es una
zona con altitudes que ronda los 1.800 metros, acaparando aceites de oliva virgen
extra de las variedades Alamefio de Montilla, Arbequina, Hojiblanca, Manzanilla,
Picual, Verdial de Cadiz, Verdial de Huevar y Lechin de Sevilla. Incluye esta
denominacién municipios de Cadiz (Alcala del Valle, Algodonales, Olvera, El Gastor,
Setenil de las Bodegas, Torrealhaquime, Zahara de la Sierra) y de Sevilla (Coripe y
Pruna). La superficie cultivada es de aproximadamente 38.000 hectareas en total.

Sierra de Cazorla: Tiene su origen en el afio 1.997 y esta situada al sudeste de la

provincia de Jaén. Esta Denominacion se extiende a lo largo de los municipios de
Cazorla, Chilluévar, Hinojares, Huesa, La lIruela, Peal de Becerro, Pozo Alcon,
Quesada y Santo Tomé. Las variedades utilizadas son Picual y Royal, siendo la
primera de ellas la principal. Los aceites producidos suelen tener un color que varia
entre verde intenso y amarillo dorado, muy estable, con un intenso caracter afrutado y
aromas que recuerdan a frutos frescos, como la alloza o la manzana. La superficie
cultivada en esta denominacién ronda las 37.500 hectareas.

Sierra de Segura: Tiene su origen en 1.993 y esta situada al nordeste de la provincia

de Jaén, limitando con las provincias de Ciudad real, Albacete y Granada. Contiene
esta Denominacion de Origen los municipios de Beas de Segura, Benatae, Chiclana
de Segura, Génave, Hornos de Segura, Orcera, La Puerta de Segura, Puente Génave,
Segura de la Sierra, Santiago-Pontones, Siles, Torres de Albanchez y Villarrodrigo.
Esta Denominacion ampara aceites de oliva virgen extra obtenidos a partir de la
variedad Picual, como la principal, y las variedades Manzanillo de Jaén, Royal y
Verdala. Desde un punto de vista organoléptico, estos aceites presentan colores entre
amarillo y verdoso, son afrutados y aromaticos, ligeramente amargos y picantes. La
superficie destinada para el cultivo es de 33.900 hectareas, consiguiendo

producciones que rondan los dieciocho millones de kilos de aceite.
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Sierra Magina: Tiene su origen en el afio 1.995 y esta situada en la zona sur de la

provincia de Jaén, lindando con la provincia de Granada. Contiene los municipios de
Albanchez de Ubeda, Bedmar-Garciez, Bélmez de la Moraleda, Cabra del Santo
Cristo, Cambil-Arbuniel, Campillo de Arenas, Carcheles, Huelma, Solera, Jimena,
Jédar, Larva, Mancha Real, Pegalajar y Torres. Esta Denominacion ampara aceites de
oliva virgen de las variedades Picual y Manzanillo de Jaén (autdctona), siendo la
variedad Picual, la principal. Organolépticamente, sus aceites se caracterizan por una
gran estabilidad, por su caracter afrutado y ligeramente amargo. Sus colores varian
entre el verde intenso y el amarillo dorado, dependiendo de la época de recoleccion y
de la situacion geografica dentro de la comarca. La superficie destinada para el cultivo
es de 72.000 hectareas, consiguiendo producciones que alcanzan las 40.000

toneladas de aceite.

C) OTROS PRODUCTOS.
Consejo Regulador con Denominacién de Origen Protegida.

Chirimoya de la costa Tropical de Granada-Malaga: Esta Denominacion de Origen

fue reconocida en el afio 2.003 y los términos municipales que engloba son de
Granada (Almufecar, Itrabo, Jete, Lenteji, Los Guajares, Molvizar, Motril, Salobreha y
Vélez Benaudalla) y de Malaga (Algarrobo, Frigiliana, Nerja, Torrox y Vélez-Malaga)
con una extension total de 3.500 hectareas y una produccion que ronda las 35.000
toneladas, de las que el 90% se consumen dentro de Espafia y el 10% restante se
exporta a paises de la Unién Europea.

Histéricamente, la chirimoya tiene su origen en el continente americano, trayéndose de
alli durante los siglos XVI- XVII, y encontrando acomodo en las costas de Granada y
Malaga, con un clima subtropical similar al de sus lugares de procedencia. Es la Unica
zona de toda Europa donde se puede desarrollar el arbol del chirimoyo. Fue a finales
del siglo XIX cuando empieza a cultivarse con fines comerciales. Se califican frutos
procedentes de dos variedades autéctonas, resultantes del cruce de variedades
americanas: Fino de Jete y Campas, siempre de categoria extra o primera. Las
chirimoyas favorecen la digestion por su alto contenido en fibra y su poder enzimatico,
es rico en vitaminas C, B y en minerales como calcio, hierro y fésforo.

Jamon de Huelva: Reconocida desde el afio 1.995, esta constituida por las dehesas

de encinas, alcornoques y quejigos pertenecientes a las provincias de Badajoz,
Caceres, Sevilla, Cordoba, Cadiz, Malaga y Huelva, englobando un total de treinta y
un municipios (Alajar, Almonaster la Real, Aracena, Aroche, Arroyomolinos de Ledn,
Cala, Campofrio, Canaveral de Led6n, Castafio de Robledo, Corteconcepcion,

Cortegana, Cortelazor, Cumbres de Enmedio, Cumbres de San Bartolomé, Cumbres
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Mayores, Encinasola, Fuenteheridos, Galaroza, La Granada de Rio Tinto, Higuera de
la Sierra, Hinojales, Jabugo, Linares de la Sierra, Los Marines, La Nava, Puerto Moral,
Rosal de la Frontera, Santa Ana La Real, Santa Olalla de Cala, Valdelarco y Zufre). De
esta Denominacion de Origen se extraen tres tipos de productos: jamones y paletas
ibéricas de bellota, recebo y de cebo.

Jamén Los Pedroches: Reconocida desde el afo 2.006, esta Denominacién ampara

los jamones y paletas de animales de raza ibérica y su actual Reglamento se aprobd
en ese mismo afo. Esta Denominacion engloba tanto para la zona de produccion de
cria y engorde de los cerdos como para el proceso de elaboracion, los siguientes
términos municipales de la provincia de Coérdoba: Alcaracejos, Afiora, Belalcazar,
Bélmez, Los Blazquez, Cardefia, Conquista, Dos Torres, Espiel, Fuente La Lancha,
Fuente Obejuna, La Granjuela, El Guijo, Hinojosa del Duque, Pedroche, Pefiarroya-
Pueblonuevo, Pozoblanco, Santa Eufemia, Torrecampo, Valsequillo, Villanueva de
Cérdoba, Villanueva del Duque, Villanueva del Rey, Villaralto, ElI Viso, Adamuz,
Hornachuelos, Montoro, Obejo, Posadas, Villaharta y Villaviciosa.

Mantecados de Estepa: Su denominacion fue reconocida en enero de 2.009 y

aprobado su Reglamento el 14 de septiembre de 2.009. Su zona de elaboraciéon y
envasado se encuentra en el término municipal de Estepa. Esta denominacién acoge a
mantecados, polvorones, alfajores y roscos de vino. Los parametros fisico-quimicos y
microbioldgicos por los que se rige son: humedad por debajo del 5% (excepto el alfajor
que se encuentra por debajo del 16%), actividad del agua por debajo de 0,650, pH
inferior a 6,5, presencia de mohos y levaduras por debajo de 500 u.f.c./g, ausencia de
E. coli, Salmonella y Staphylococcus aureus y finalmente Clostridium sulfito-reductores
por debajo de 1.000 u.f.c./g. Las materias primas utilizadas son harina de trigo,
manteca de cerdo, azucar molida, canela, ajonjoli, almendra, avellana, coco, cacao,
aceite de oliva virgen extra, aromas naturales, matalahuva (sélo para roscos de vino),
especias (clavo, nuez moscada), y vino dulce o blanco (so6lo para roscos de vino).

Miel de Granada: Esta Denominacion de Origen comenzo en el afio 2.002. La miel de

Granada ofrece una excelente calidad y una variedad de colores, sabores y aromas.
Asi, miel de castafo, de romero, de tomillo, de aguacate, de azahar, de cantueso, de
la sierra y multifloral, son las variedades que acoge esta denominacién de origen y que
se extiende por toda la provincia de Granada, aunque la mayoria de las colmenas se
concentran en las localidades de Huéscar, Ugijar, Motril, Lanjaron, Otivar y Granada
capital. Tiene una extensién aproximada de 300.000 hectareas de monte ocupadas
por plantas aromaticas, castafios, naranjos y aguacates. El 70% de la extension antes
indicada son zonas protegidas, como el Parque Nacional de Sierra Nevada, los

Parques Naturales de la Sierra de Baza, Sierra de Huétor, Sierra de Castril y las
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Sierras de Tejeda, Alhama y Almijara. El Reglamento de esta Denominacién tiene en
cuenta tres variedades: monofloral (de castafo, romero, tomillo, aguacate, naranjo o
azahar y cantueso), de la Sierra y Multifloral.

Pasas de Malaga: En 1.996 se aprobo el Reglamento de la Denominacion de Origen

“Pasas de Malaga” y se constituyd su Consejo Regulador, que en el ano 2.004 se
fusionoé con el Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen Malaga y Sierras
de Malaga. Hoy en dia la superficie inscrita para este tipo de cultivo ronda las 2.000
hectareas.

La pasa de Malaga es la uva desecada y conservada entera de la variedad Moscatel
de Alejandria, también denominada Moscatel de Malaga. Es una variedad apta
ademas como uva de mesa y para la elaboracion de vinos. Las pasas se elaboran en
dos subzonas: la suroriental de Malaga (comarca de La Axarquia) y la zona
suroccidental (Manilva). Se cultivan en zonas con pendientes muy elevadas y con
alturas que oscilan entre 100 y 600 metros. Por ultimo, el Consejo Regulador ampara
dos categorias: “Extra” y “Primera”.

Tomate La Cafada-Nijar: Tiene su origen en el ano 2.008. Su zona de produccién

incluye la comarca del Bajo Andarax y Nijar asi como los términos municipales de
Almeria, Nijar, Viator, Pechina y Huercal de Almeria. Las variedades de tomates que
produce son: redondos lisos, asurcados, oblongos o alargados y los tomate cereza

(incluidos los tomates coctel).

Consejo Regulador con Denominacién Especifica.

Jamon _de Trévelez: Su Consejo Regulador se constituyé en 1.992 aunque la

elaboracion de este producto de la Alpujarra granadina fue reconocida oficialmente
desde 1.862, cuando la reina Isabel Il otorgé el privilegio de estampar en los perniles
el sello real, un pasaporte valido para muy pocos productos de entonces. La zona de
elaboracion amparada por esta Denominacién se encuentra en la Alpujarra Alta, al
este de la provincia de Granada. Los municipios adscritos son Bérchules, Bubion,
Busquistar, Capileira, Jubiles, La Taha, Pértugos y Trévelez. Por ultimo, los jamones
de Trévelez se clasifican en tres categorias: primera, segunda y tercera en funcién del

tiempo de curacién y el peso final de los jamones.

Consejo Regulador con Indicacion Geografica Protegida.

Alfajor de Medina-Sidonia: Su elaboracion es puramente artesanal. La Agrupacion

de Productores de Alfajor de Medina-Sidonia solicitd el reconocimiento como
Indicacion Geografica Protegida (1.G.P.), y su Reglamento fue aprobado por la Junta

de Andalucia en el afio 2.004. La zona de envasado y elaboracion es el municipio de
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Medina-Sidonia, situado en la comarca de La Janda (Cadiz), perteneciendo en parte al
Parque Natural de Los Alcornocales. La produccién anual ronda los 45.000 kilos y el
consumo se centra fundamentalmente en la propia provincia de Cadiz, ya que mas del
50% se vende en la propia poblaciéon, aunque también son muy populares en las
provincias de Malaga, Sevilla y Huelva.

Caballa de Andalucia y Melva de Andalucia: Estas Denominaciones fueron

reconocidas en el ano 2.003 y estan amparadas bajo un unico Consejo Regulador.
Histéricamente la actividad pesquera de caballas, melvas y atunes en las costas
andaluzas se remonta a la época de los fenicios y tartessos. Fue a partir del siglo XVIII
cuando se inicia un proceso de evolucion y produccién a gran escala. En ambos
casos, caballa y melva, se trata de pescados azules, que constituyen alimentos muy
saludables y de elevado valor nutricional. Tienen, ademas, un alto poder proteico y
vitaminico, con un bajo contenido en grasas e hidratos de carbono. Contienen acidos
grasos insaturados, como los Omega-3, que previenen las enfermedades
cardiovasculares y el cancer. Son muy recomendables para embarazadas y para la
alimentacion infantil.

La zona de elaboracion de las conservas se encuentra ubicada en los términos
municipales de Almeria (Adra, Carboneras, Garrucha, Roquetas de Mar y Almeria);
Cadiz (Algeciras, Barbate, Cadiz, Chiclana de la Frontera, Chipiona, Conil de la
Frontera, La Linea de la Concepcion, El Puerto de Santa Maria, Rota, Sanlucar de
Barrameda y Tarifa); Granada (Almunecar y Motril); Huelva (Ayamonte, Cartaya,
Huelva, Isla Cristina, Lepe, Palos de la Frontera y Punta Umbria) y Malaga (Estepona,
Fuengirola, Malaga, Marbella y Vélez-Malaga). Estos productos pasaron a formar parte
del registro de productos protegidos por la legislacion comunitaria a partir del 28 de
abril de 2.009.

Esparrago de Huétor-Tajar: Su Denominacién fue reconocida en 1.996. Los

municipios de Huétor-Tajar, Loja, Moraleda de Zafayona y Villanueva de Mesia estan
amparados como productores en el Reglamento. La tradicidén del cultivo del esparrago
se remonta a la época musulmana, siendo considerado un auténtico manjar en la
etapa de Al-Andalus. Se clasifican en categorias “Extra” y “Primera”, y pueden
consumirse en fresco o en conserva. La produccion de este alimento por campana
esta entorno a los 24.000 kilos con mas de 4.000 hectareas de superficie cultivada. El
consumo de esparragos es altamente recomendable por sus propiedades nutritivas y
saludables; de hecho, tradicionalmente se ha empleado como diurético, gracias a su

alto contenido en fibra y vitaminas A,C,E y B.
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11.1. REGLAMENTO EUROPEO DE ORGANIZACION COMUN DEL

MERCADO VITIVINICOLA (0.C.M.)

lll.1.1. CONSIDERACIONES.

La Organizacién Comun del Mercado Vitivinicola, denominado O.C.M. del vino es un
Reglamento europeo que tiene como origen el propio Tratado Constitutivo de la
Comunidad Europea. Dentro del marco recogido se destaca:

(1) Articulo 33, acerca de los objetivos de la politica agraria comunitaria.

(2) Articulo 36, acerca de la proteccién de las explotaciones desfavorecidas por
condiciones naturales o estructurales asi como la utilizacién de programas
economicos para ello.

(3) Articulo 37, acerca de constituir una conferencia de los Estados Miembros para

proceder con las respectivas politicas agricolas.

Desde la fecha de este Tratado Constitutivo hasta hoy en dia, son varios los
Reglamentos que han venido legislando, ordenando y dirigiendo todo el quehacer
vitivinicola dentro de la UE; asi desde el Reglamento 822/87 (DO L84 de 27/3/1.987)
reflejando el anterior Reglamento 337/79, hasta el actual Reglamento 479/08 (DO
L148 de 6/4/2.008) como OCM del vino en vigor, han pasado cerca de 30 afios
durante los cuales el sector vitivinicola europeo ha sido organizado fundamentalmente
por tres Reglamentos: el R. 822/87, el R. 1.493/98 y el R. 479/08. En todo este tiempo,
los tres Reglamentos han sido modificados o han servido de base para nuevos
Reglamentos que han desarrollado o ampliado algunos articulos. De este modo,
conforme se enuncia un nuevo Reglamento, se van marcando fechas de puesta en
marcha que van paralelamente derogando el anterior.

Actualmente se utiliza el Reglamento 479/2.008 de 29 de abril del 2.008 por el que se
establece la organizacibn comun del mercado vitivinicola, se modifican los
Reglamentos (CE) 1.493/1.999, (CE) 1.290/2.005 y (CE) 3/2.008 y se derogan los
Reglamentos (CEE) 2.392/86 y (CE) 1.493/1.999. Este Reglamento 479/2.008
contiene un total de 88 consideraciones como preambulo al desarrollo completo del
mismo y de las que dada su importancia destacan los siguientes:

(1) “El consumo del vino en la Comunidad disminuye de manera continua y desde
1.986 el volumen de las exportaciones comunitarias de este producto
aumentan a un ritmo mucho menor que el de las importaciones. Ello ha dado
lugar a un desequilibrio entre la oferta y la demanda............. ". Esta ya fue una

de las consideraciones de uno de los primeros Reglamentos, el (CE) 822/87,
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donde se acometia la preocupacion por un posible desequilibrio del mercado
vitivinicola. Concretamente hacia ver que para garantizar el equilibrio entre la
produccion y la demanda en el mercado, era preciso conocer el potencial de
produccion con el que se contaba.

(2) “No todos los instrumentos de que consta actualmente el Reglamento (CE)
1.493/1.999 han resultado ser eficaces para lograr un sector vitivinicola
competitivo y sostenible. Los mecanismos de mercado han resultado ser con
frecuencia mediocres en términos de rentabilidad, hasta el punto de haber
fomentado los excedentes estructurales sin imponer mejoras estructurales.....”.
Esta idea ya tuvo su origen en el Reglamento (CE) 822/87 en las
consideraciones 15, 19 y 20. En estas consideraciones se muestra la
importancia que tienen los cambios estructurales, como son las prohibiciones,
las excepciones de plantacion de vifiedos o las restricciones en el potencial
viticola comunitario, para garantizar un equilibrio en el mercado.

3) “ro gue el marco juridico vigente permita alcanzar de manera sostenible
los objetivos del articulo 33 del Tratado, y en particular, estabilizar el mercado

vitivinicola y garantizar un nivel de vida........... . En este caso es la
consideracion 4 del Reglamento 1.493/99 la que hace resefia de este mismo
articulo del Tratado Constitutivo de la CEE.

(4) “Teniendo presente la experiencia adquirida, procede, pues, modificar a fondo
el régimen comunitario que se aplica al sector vitivinicola con el fin de alcanzar
los objetivos siguientes: aumentar la competitividad de los productores
vitivinicolas comunitarios, consolidar la fama que tienen los vinos comunitarios
de calidad de ser los mejores del mundo; recuperar antiguos mercados y
conquistar otros nuevos tanto en la Comunidad como a escala mundial; crear
un régimen vitivinicola basado en normas claras, sencillas y eficaces que
permita equilibrar la oferta y la demanda y que preserve las mejores tradiciones
de la produccidn vitivinicola comunitaria, potencie el tejido social de numerosas
zonas rurales y garantice que toda la produccion respeta el medio ambiente.
Procede, pues, derogar el Reglamento (CE) 1.493/1.999 y sustituirlo por el
presente Reglamento”. Esta consideracion donde se marcan muy claramente
los objetivos que se pretenden conseguir con el nuevo Reglamento, tiene su
paralelismo en las consideraciones 3, 5y 7 del Reglamento 1.493/1.999 donde
se hace referencia al Reglamento 822/87, a los acuerdos de la Ronda de
Uruguay en el afio 1.985 y a la limitacion en la rapidez de actuacién de la

legislacion vitivinicola frente a los cambios de competitividad en el mercado.
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(5) EI Reglamento (CE) 1.234/2.007 cre6 una organizacion comun de los
mercados agricolas estableciendo que ciertas disposiciones especificas para
determinados productos agricolas, también se deben aplicar al sector
vitivinicola. En este Reglamento se incluyen disposiciones en materia de
comercio con terceros paises, normas de competencia, controles y sanciones,
asi como intercambio de informacion entre la Comisién y los Estados
Miembros. Este aspecto comercial con terceros paises ya se denota en el
Reglamento 822/87 en sus consideraciones 66, 67, 69, 70, 73 y 75 asi como
en el Reglamento 1.493/1.999 en su consideracion 12.

(6) Son los Estado Miembros los responsables de seleccionar las medidas de
financiacién de sus territorios.

(7) “Una medida fundamental.............. de apoyo debe ser la promocion y

comercializacién de los vinos comunitarios en terceros paises. Se deben

mantener las actividades de desestructuracion y reconversion,........ , las
inversiones en el sector Vvitivinicola............. y la destilacion de los
subproductos.......... para garantizar la calidad del vino, al tiempo que preservar

el medio ambiente”.

(8) “El mantenimiento de algunas medidas tradicionales esta justificado...... Las
medidas de que se trata son de apoyo para la destilacién de alcohol en boca,
para la destilacion de crisis y para el uso de mosto de uva concentrado”.

(9)“Las siguientes medidas contempladas en el Reglamento (CE) 1.698/2.005 son
de interés para el sector vitivinicola: instalacibn de joévenes agricultores,
inversiones en instalaciones técnicas y para mejoras de la comercializacion,
formacion profesional, ayudas a la informacién y la promocién para las
organizaciones de productores que adopten un régimen de calidad, ayudas
agroambientales y jubilacién anticipada que se concedera a los agricultores
que decidan abandonar definitivamente toda actividad comercial
agricola........ . Esta consideracion encuentra paralelismo en el Reglamento
(CE) 1.493/1.999 en las consideraciones 15, 22, 23, 26 y 28, asi como en el
Reglamento (CE) 822/87 en las consideraciones 17 y 18. En cuanto al
Reglamento (CE) 1.698/2.005 este trata acerca de las ayudas al desarrollo
rural a través del Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural (FEADER).

(10) “Es aconsejable la aplicacion de determinadas medidas reglamentarias en el
sector vitivinicola por motivos relacionados con la salud, la calidad y las
expectativas de los consumidores”.

(11) “Es conveniente que sean los Estados Miembros que producen més de

50.000 hectolitros anuales los que sigan clasificando las variedades de uva de
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vinificacién con las que se puede elaborar vino en sus territorios. Por otro lado,
conviene excluir alguna de esas variedades”. Esta consideracion esta también
claramente recogida en el Reglamento 822/87 a través de la consideracion 16
y en el Reglamento 1.493/1.999 en su consideracién 27, aunque en ambos
casos la cantidad recogida es de 25.000 hectolitros.

(12) “Los productos a que se refiere el presente Reglamento deben elaborarse
respetando determinadas practicas enologicas y restricciones......... Por
motivos de flexibilidad, se deben mantener actualizadas esas practicas y
aprobar otras nuevas.......... ,salvo en lo relativo al aumento artificial del grado
alcohdlico natural y la acidificacion.........

(13)"El aumento del grado alcohdlico del vino debe estar supeditado a
determinados limites y, en su caso, se debe conseguir afladiendo al vino mosto
de uva concentrado o mosto de uva rectificado concentrado o sacarosa....Los
limites relativos a los incrementos de enriquecimiento permitidos deben ser
mas estrictos de lo que han sido hasta la fecha”. La idea de esta consideracién
es recogida a través del Reglamento 822/87 en sus consideraciones 27, 29, 30,
32 y 33, mientras que en el Reglamento 1.493/1.999 lo hace en sus
consideraciones 41y 43.

(14) “Habida cuenta de la escasa calidad del vino obtenido por sobreprensado de
la uva, conviene prohibir esta practica”. Esta consideracion ya es citada en el
Reglamento 822/87 en su consideracion 40 al citar que “considerando que,
dada la mala calidad de los vinos obtenidos mediante sobreprensado, procede
prohibir.....” y por su parte en el Reglamento 1.493/1.999 con la misma idea,
aunque en este ultimo caso incluye diversas zonas vitivinicolas donde se
excluye esta obligacion.

(15) “Con el fin de cumplir las normas internacionales aplicables en este ambito,
conviene que la Comisibn se base,...., en las practicas enoldgicas
recomendadas por la Organizaciéon Internacional de la Vifa y el Vino (OIV).
Esta consideracion tiene referentes en el Reglamento 822/87 (consideraciones
27 y 31) asi como en el Reglamento 1.493/1.999 (consideraciones 41, 47,48 y
49).

(16) “Debe seguir prohibiéndose en la Comunidad la mezcla de vino originario de
un tercer pais con vino comunitario y la mezcla de vinos originarios de terceros
paises....”

(17) “El concepto de vino comunitario de calidad se basa, entre otras cosas, en las
caracteristicas especificas atribuibles al origen geografico del vino. Para que

los consumidores puedan reconocer ese tipo de vino se recurre a las
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Denominaciones de Origen Protegidas y las Indicaciones Geograficas
Protegidas......... ". Se relaciona con la consideracion 54 del Reglamento
1.493/1.999.

(18) “Con el fin de preservar las caracteristicas especiales de calidad de los vinos
con Denominacion de Origen o Indicacion Geogréfica, se debe permitir a los
Estados Miembros la aplicacion de normas mas estrictas sobre ese particular”.
Se relaciona con la consideracion 23 del Reglamento 822/87 y con la
anteriormente citada consideracion 54 del Reglamento 1.493/1.999.

(19)“Para que puedan disfrutar de proteccion en la Comunidad, es preciso que las
Denominaciones de Origen y las Indicaciones Geogréaficas se reconozcan y
registren a escala comunitaria......... ". Al igual que las dos consideraciones
anteriores, esta guarda relacion con la consideracion 54 del Reglamento
1.493/1.999.

(20) “La proteccion debe estar abierta a las Denominaciones de Origen y las
Indicaciones Geograficas de terceros paises que estén protegidas en los
paises de origen”. La relacion con estos terceros paises también se encuentra
en la consideracion 71 del Reglamento 1.493/1.999.

(21) “Las Denominaciones de Origen y las Indicaciones Geogréficas registradas
deben protegerse de los usos que supongan un aprovechamiento indebido de
la fama que merecen los productos conformes..........

(22) “Deben establecerse procedimientos que permitan la modificacion del pliego
de condiciones de los productos que ya gocen de proteccion.........

(23) “Las Denominaciones de Origen y las Indicaciones Geograficas que cuenten
con proteccion en el territorio comunitario deben someterse a controles.......
Esta consideracion hace referencia al Reglamento 882/2.004 acerca de la
normativa en materia de alimentos.

(24) “Hay una serie de términos que se utilizan tradicionalmente en la Comunidad y
que transmiten a los consumidores informacién sobre las peculiaridades y la
calidad de los vinos complementaria de la que ofrecen las Denominaciones de
Origen y las Indicaciones Geograficas......... ; es0s términos tradicionales
deben poder gozar de proteccién en la Comunidad”.

(25 ) “La creacién del mercado Unico comunitario lleva aparejada la implantacion
de un régimen comercial en las fronteras exteriores de la Comunidad. Ese
régimen comercial entrafia la aplicacion de derechos de importacion y debe
contribuir a estabilizar el mercado comunitario”.

(26) “Los productos importados de terceros paises deben cumplir las normas

comunitarias sobre categorias de productos, etiqguetados, Denominaciones de
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Origen e Indicaciones Geogréficas, y deben ir acompafiados de un informe de
andlisis”. Se relaciona esta con las consideraciones 58 y 82 del Reglamento
822/87.

(27) “En espera de la aplicacion de las medidas de regularizacion y arranque, el
vino obtenido........... no debe sacarse al mercado mas que para efectuar su
destilacion a costa del productor interesado”.

(28) “Dado que no se ha alcanzado aun el equilibrio en el mercado y que las
medidas complementarias, como el régimen de arranque, necesitan tiempo
para surtir efecto, es oportuno mantener la prohibicion....... hasta el 31 de
diciembre de 2.015.....".

(29) “La vigente autorizacidon de nuevas plantaciones destinadas a vifias madres
de injertos, concentraciébn parcelaria y expropiacion, asi como a
experimentacion viticola, ha demostrado que no altera excesivamente el
mercado viticola, por lo que debe prolongarse bajo los controles necesarios.”

(30) “Conviene seguir concediendo derechos de replantacion siempre que los
productores se comprometan a arrancar superficies equivalentes a las
plantadas de vid, ya que el efecto de esas plantaciones en la produccién suele
ser nulo.”

(31) “Los Estados Miembros deben mantener un amplio margen de
discrecionalidad en la gestion de las reservas, bajo los controles necesarios,
para que puedan adecuar mejor el uso de los derechos de plantacion de dichas
reservas...”.

(32) La concesién de ventajas especiales a los jévenes viticultores, otorgandoles
derechos de las reservas a titulo gratuito.

(33)“Es conveniente implantar un régimen de arranque como medida
complementaria encaminada a crear un sector vitivinicola acorde con las
condiciones del mercado..........

(34) “............ , conviene que los Estados Miembros puedan decidir no aplicar el
arranque en zonas de montafia en terrenos muy inclinados y en pequefas
islas,..........

(35) “Cuando en un Estado Miembro la superficie arrancada pudiera superar el
15% de la superficie total plantada de vid, debe existir la posibilidad de limitar el
arrangue en dicho Estado.............

(36) “Para lograr una mejor gestion del potencial viticola, es deseable que los
Estados Miembros facilten a la Comision un inventario de su potencial

”

productivo............". En esta consideracién se procede a derogar el

Reglamento (CE) 2.392/86 en el que se daban instrucciones del registro
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vitivinicola comunitario; actualmente estd en vigor el Reglamento (CE)
1.631/98.

(37) “........ Jlos productores de uvas para vinificacion, de mosto y de vino deben
presentar declaraciones de cosecha....Los productores de mosto y de vino y
los comerciantes que no sean minoristas deben declarar sus existencias de

mosto y de vino”.

La variedad reglamentaria en cuestiones vitivinicolas en la UE ha sido muy variada
desde el Tratado Constitutivo de la CE y asi se pueden citar las reglamentaciones mas
caracteristicas por su contenido. Estas son:
¢ Reglamento (CE) 337/79 que establecia la organizacion comun del mercado
vitivinicola.
¢ Reglamento (CE) 358/79 relativo a los vinos espumosos.
e Reglamento (CE) 3.307/85 acerca de la adicion de alcohol a los productos
vitivinicolas.
e Reglamento (CE) 1.627/98: modificaba el Reglamento 822/87 y ampliaba la
prohibicion de plantaciones hasta el 31/8/2000.
e Reglamento (CE) 1.631/98: concretaba el procedimiento de creacién del registro
comunitario vitivinicola y se nutria legislativamente del derogado Reglamento
(CE) 2.392/86.
¢ Reglamento (CE) 1.622/00: fijaba algunas disposiciones del Reglamento (CE)
1.493/99 e introducia algunas practicas y tratamientos enoldgicos.
e Reglamento (CE) 2.826/00: acerca de la informacién y promocion de los
productos agricolas.
e Reglamento (CE) 2.585/01: acerca de las nuevas plantaciones realizadas por
agricultores jovenes.
e Reglamento (CE) 1.795/03 acerca de los “v.c.p.r.d”.
e Reglamento (CE) 1.410/03 acerca de los diferentes tratamientos enoldgicos,
modificando el Reglamento 1.622/00.
¢ Reglamento (CE) 1.293/05 sobre los métodos de analisis aplicables al vino.

e Reglamento (CE) 423/08 sobre las practicas y tratamientos enoldgicos.

Por otro lado, en el desarrollo del Reglamento 479/2.008 son interesantes para su
estudio, los siguientes articulos:
Articulo 10: Se refiere este a la promocion en los mercados de terceros paises. Esta

promocioén consiste en medidas de informacién o promocion de los vinos (publicidad,
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participacién en ferias, exposiciones, campafas de informacion, estudios de nuevos
mercados y estudios de evaluacion de los resultados de las medidas de promocion e
informacién) y tiene por objeto los vinos con Denominacion de Origen Protegida o
Indicacion Geografica y aquellos en los que se indique la variedad de uva de
vinificacion.
Articulo 11: Versa acerca de la reestructuracion y reconversion de vifiedos como
finalidad para aumentar la competitividad de los productores vitivinicolas; para ello se
presta apoyo en forma de reconversién varietal, reimplantacion de vifiedos y mejoras
de las técnicas de gestidn de vifiedos, pero sélo a aquellos Estados Miembros que
presenten un inventario de su potencial productivo segun el articulo 109 del presente
Reglamento.
Articulo 16: Sobre la destilacion de subproductos, este Reglamento concede apoyo
para la destilacion voluntaria u obligatoria de subproductos de la viticultura segun
determinadas condiciones recogidas en su Anexo VI. El alcohol resultante de dicha
destilacion se utiliza exclusivamente con fines industriales o energéticos.
Articulo 17: Informa de que hasta el 31 de julio de 2.012 se pueden conceder ayuda a
productores para el vino que se destile en alcohol para usos de boca, aunque antes de
poder concederse dicha ayuda, se deben presentar los correspondientes contratos
para la destilacion del vino asi como las pruebas de entrega para la destilacion.
Articulo 18: Al igual que el anterior articulo 17, hasta el 31 de julio de 2.012 se pueden
recibir ayudas para la destilacién voluntaria u obligatoria de los excedentes de vino. El
alcohol resultante se utilizara para fines exclusivamente industriales o energéticos.
Articulo 24: Sobre las variedades de uva de vinificacion, este articulo enuncia que los
Estados Miembros deben clasificar las variedades de uva de vinificacién que se puede
plantar, replantar o injertar en sus territorios (si una variedad desaparece de dicha
clasificacién hay un periodo de quince anos para proceder a su arranque). En esta
clasificacién sélo pueden entrar variedades de uva de vinificacion que cumplan:

¢ Que pertenece a la especie Vitis vinifera o procede de un cruce entre la especie

Vitis vinifera y otras del género Vitis.
¢ Que la variedad no sea una de las siguientes: Noah, Othello, Isabelle, Jacquez,
Clinton y Herbemont.

Aquellos Estados Miembros cuya produccion vinicola no supere los 50.000 hectolitros
de vino al afo no estan obligados a efectuar dicha clasificacion. No obstante, se
autoriza la plantacién, replantacion o el injerto de aquellas variedades de uva de
vinificacion para experimentacion y otros fines cientificos.
Articulo 108: Encuadrado dentro de las disposiciones generales, este articulo dicta que

los Estados Miembros llevaran un registro viticola con la informacién actualizada del
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potencial productivo y que a esta obligacion quedan exentos aquellos Estados
Miembros cuya superficie total plantada con vides de variedades de uvas de

vinificacion sea inferior a 500 hectareas.

Por dltimo, también son destacables en este Reglamento 479/2.008 los siguientes
capitulos:

Capitulo II: Engloba los articulos que van desde el 26 hasta el 32 y su contenido versa
acerca de las practicas enoldgicas y sus restricciones. Las practicas enoldgicas son
exclusivamente las autorizadas por la UE y se haran siempre para garantizar una
buena vinificacion, una buena conservacion y una crianza adecuada del producto; en
caso de no utilizar dichas practicas autorizadas, el producto resultante no podra
comercializarse en la UE.

Las practicas enolégicas y la conservacion de los productos regulados por este
Reglamento se realizan conforme al articulo 113. Este capitulo Il finaliza con los
diferentes métodos de andlisis utilizados para determinar la composicion de los
productos regulados y las normas que permitan demostrar si esos productos se han
sometido a los procesos recomendados y publicados por la O.1.V.

Capitulo IV: Trata de las Denominaciones de Origen e Indicaciones Geograficas y
abarca desde el articulo 34 hasta el 53.

En el propio articulo 34 se define la Denominacion de Origen asi como la Indicacién
Geografica como el nombre de una regién, un lugar determinado o un pais que sirve
para designar un producto y que cumple una serie de requisitos en los que se
encuentra la calidad del entorno geografico, el tipo de uva, la elaboracién y las
variedades de vid utilizadas.

Este capitulo también detalla las solicitudes de protecciéon de los productos, incluyendo
el respectivo contenido del pliego de condiciones: nombre que se debe proteger,
descripcion del vino o vinos, practicas enoldgicas utilizadas, demarcacion de la zona
geografica, rendimiento maximo por hectarea y variedad o variedades de uva, entre
otros. Para poder obtener esta proteccién, se dicta un procedimiento de concesion
supervisado por una Comisién la cual, si considera que se cumplen las condiciones
establecidas, publica una resolucién de aprobacion en el Diario Oficial de la Union
Europea. Asimismo, se citan situaciones especificas cuando se procede a registrar
una Denominacién que puede ser homonima de otra zona e induzca a error en el
consumidor. Solo se autoriza el registro de una denominacion homénima cuando se
garantice que esta se diferencia suficientemente de otra ya registrada. Una vez
conseguida la Denominacién de Origen o la Indicacion Geografica se pueden registrar

las diferentes marcas de la zona geografica. Para llevar un control de todas las
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Denominaciones de Origen asi como de las Indicaciones Geograficas, se crea un
registro de caracter publico.
Capitulo V: Incluye los articulos 54, 55 y 56 centrandose en los denominados
“términos tradicionales”. Se entiende por “término tradicional” una expresién que
indica:
A) Que un producto esta acogido a una Denominacion de Origen Protegida
0 a una Indicacion Geografica Protegida.
B) ElI método de elaboracién o de envejecimiento o de calidad, el color, el
tipo de lugar o un acontecimiento concreto vinculado a la historia del
producto acogido a una Denominacién de Origen protegida o a una

Indicacion Geografica protegida.

1I.1.2. ZONAS VITIVINICOLAS.

Por el interés de este estudio, la siguiente tabla recoge las diferentes zonas
vitivinicolas (A, B, ClI, ClI, Clla) y Clllb)) a nivel europeo enunciadas en el Reglamento
1.493/1.999 pero que se mantienen en el Reglamento en vigor 479/2.008. Esta
diferenciacion de zonas se basa en las diferentes condiciones climatolégicas de

Europa, y que influyen en las caracteristicas vinicolas del vifiedo:

X | X
X
X
X
X
X
X
X
X[ X | X X
X
X| X X
X X
X| X X
X [X

Tabla 11l.1.2.1. Zonas vitivinicolas europeas segtn O.C.M. del vino.

Se muestra a continuacion una tabla similar donde se recogen las zonas que delimita

el Reglamento segun las diferentes areas vitivinicolas espafiolas.
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XXX [X X

XXX XXX [ XX XXX XX (X [ X

XXX DX (XXX | X

Tabla 11l.1.2.2. Zonas vitivinicolas espafolas segun O.C.M. del vino.
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11.2. Reglamento (CEE) 2.676/90 por el que se determinan los métodos

de analisis comunitarios aplicables en el sector del vino.

lll.2.1. CONSIDERACIONES.

A partir del Tratado Constitutivo de la Comunidad Econémica Europea, aparecio en el
ano 1.987, el Reglamento (CEE) 822/87 que establecia la organizacion comun del
mercado vitivinicola (O.C.M.). Dentro de este Reglamento, se disponian una serie de
consideraciones que actuaban de base para el origen de este Reglamento (CEE)
2.676/90. Se reflejan a continuacion 6 de dichas consideraciones:

(1) En las disposiciones generales del Titulo VI, apartado 1 del articulo 74, se dispuso
la adopcion de métodos de analisis que permitieran determinar la composicion de los
productos vinicolas asi como el establecimiento de normas que establecieran si dichos
productos habian sido sometidos a tratamientos que infringieran las practicas
enoldgicas permitidas hasta ese momento. Todas estas normas estan en consonancia
con lo definido por la Oficina Internacional de la Vina y el Vino.

(2) Hasta la llegada de este Reglamento (CEE) 2.676/90 no se habian establecido los
limites cuantitativos de los caracteres enoldgicos ni existian tablas comparativas de
datos analiticos.

(3) El Reglamento (CEE) 822/87 prevé examenes analiticos a los productos vinicolas,
determinando los parametros caracteristicos del v.c.p.r.d.

(4) Es necesaria una uniformidad en los métodos de analisis, garantizando la
obtencion de datos precisos y comparables. Cuando exista una transaccién comercial,
estos métodos son obligatorios, siendo conveniente realizar una metodologia rapida y
suficientemente segura.

(5) Se deben desarrollar aquellos métodos recogidos en el marco del Convenio
Internacional de 1.954 para la unificacion de los métodos de andlisis y evaluacién de
vinos, publicados por la Oficina Internacional de la Vifia y el Vino.

(6) ElI progreso cientifico ha hecho necesario sustituir determinados métodos de
analisis en el vino por otros mas adecuados, modificando los ya establecidos o de
nueva creacion, y aprobados por la Oficina Internacional de la Viha y el Vino. Por
tanto, dado el gran volumen de métodos analiticos establecidos, se debe crear un
nuevo Reglamento que derogue al vigente Reglamento (CEE) 1.108/82 sobre métodos
analiticos en el vino.

Teniendo en cuenta este progreso cientifico, se permite la aplicaciéon de métodos de

analisis automatizados en ciertas condiciones.
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Este Reglamento (CEE) 2.676/90 adjunta todos los métodos de analisis comunitarios
aplicables al sector del vino, enunciando que cuando en ellos se establezcan métodos

de referencia y usuales, seran los primeros los que prevalezcan.

Se destacan también varios conceptos, como son:

A) Repetibilidad: valor por debajo del cual esta situado, con una probabilidad
especificada, el valor absoluto de la diferencia de dos resultados individuales
obtenidos a partir de medidas efectuadas en las mismas condiciones.

B) Reproductibilidad: valor por debajo del cual esta situado, con una probabilidad
especificada, el valor absoluto de la diferencia de dos resultados individuales
obtenidos en condiciones diferentes.

C) Resultado individual: valor obtenido cuando se aplica, una vez y por completo,
el método de ensayo normalizado sobre una sola muestra.

D) Agua para soluciones, disoluciones o lavados: agua destilada o

desmineralizada de pureza al menos equivalente.

l11.2.2. PARAMETROS CARACTERIZADOS POR LOS DIFERENTES METODOS DE
ANALISIS.

Dentro del Anexo correspondiente a este Reglamento europeo se encuentran los
métodos de caracterizacién de los distintos parametros vinicolas. La relacién de estos
parametros es la siguiente:

1) Masa volumica a 20°C y densidad relativa a 20°C.

2) Evaluacién mediante refractometria del contenido en azucares de mostos,
mostos concentrados y mostos concentrados rectificados.

3) Grado alcohdlico volumétrico.

4) Extracto seco total.

5) Azucares reductores.

6) Sacarosa.

7) Glucosa y Fructosa.

8) Deteccion del aumento del grado alcohdlico natural de mostos, de mostos de
uvas concentrados, de mostos de uva concentrados rectificados y de vinos por
aplicacion de la resonancia magnético-nuclear del deuterio (RMN-FINS / SNIF-
NMR).

9) Cenizas.

10) Alcalinidad de las cenizas.

11) Cloruros.

12) Sulfatos.
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13) Acidez total.
14) Acidez volatil.
15)

)

6) Acido tartarico.

Acidez fija.

17) Acido citrico.
18) Acido lactico.
19) Acido L-Malico.
20) Acido D-Malico.
21) Acido malico total.
22) Acido sérbico.
23) Acido L-Ascorbico.
24)pH
25) Dioxido de azufre.
26) Sodio.
27) Potasio.
28) Magnesio.
29) Calcio.
30) Hierro.
31) Cobre.
32) Cadmio.
33) Plata.
34) Cinc.
35) Plomo.
36) Fluoruros.
7) Diéxido de carbono.
38) Medicion de la sobrepresion de los vinos espumosos y de aguja.
39) Cianoderivados.

40) Isotiocianato de alilo.

)

)

)

)

41) Caracteristicas cromaticas.

42) indice de Folin-Ciocalteu.

43) Métodos de analisis especificos para mostos de uva concentrados rectificados.

44) Determinacion de la relacion "®0/'°0 del agua del vino.

45) Determinacion del carbamato de etilo en el vino: método de deteccién selectiva
por cromatografia en fase gaseosa/espectrometria de masas.

46) Determinacion de la relacion isotépica '*C/'C por espectrometria de masa
isotopica del etanol obtenido por fermentacion de mostos, mostos

concentrados o mostos concentrados rectificados.

Universidad de Sevilla 112




Mario Javier Garcia Muifioz-Seca Tesis Doctoral

l11.3. LEY 24/2.003, de 10 de julio, de la Vifia, del Vino y de los Alcoholes.

111.3.1. PREAMBULOS DE LAS LEYES DE VINOS EN ESPANA.

A pesar de la tan ancestral cultura del vino en Espafa, no se empieza a adoptar
ciertas medidas legislativas de caracter vinicola hasta mediado el siglo XVIlI aunque,
bien es cierto, mas para frenar los excesos de los viticultores que para realizar una
verdadera legislacion de las campanas vinateras. Antes de la fecha mencionada, sélo
se tiene conocimiento de ciertas medidas de policias de abastos o notas diversas
como la publicada en La Gaceta en enero de 1.679 acerca del permiso de las
autoridades francesas para que los aldeanos argentinos pudiesen exportar y vender
sus vinos en Francia. Ya en el siglo XVIIl aparecen otras disposiciones como la del
afio 1.791 durante el reinado de Carlos IV, donde se prorrogan veinte afios mas los
privilegios de la compania general del cultivo de las vifias del Alto Duero o en 1.799
donde de nuevo La Gaceta hace referencia a la publicacion de un libro acerca de la
vendimia y la agricultura en las vifias (Ministerio de la Presidencia, 2.009).

Sin embargo, el concepto de proteccion vitivinicola en Espafia comienza a cambiar en
la segunda mitad del siglo XIX con disposiciones concretas como la del afio 1.895,
cuando se publica una Real Orden disponiendo que todos los productos de la
destilacion del vino seran siempre destinados a aguardientes. Anteriormente, en 1.888
y bajo la regencia de Maria Cristina, se habia dictado la Ley del 21 de junio, Ley de
Alcoholes, que constaba de once articulos. Ya en el primero de estos articulos se
previene que “los alcoholes y aguardientes que se importen del extranjero y Ultramar,
asi como los alcoholes de industria que se elaboren en Espafia e islas adyacentes, se
gravaran con un impuesto especial de consumo de veinticinco pesetas por hectolitro,
sea cual fuere la graduacion de los mismos”. Este impuesto era exigido a la salida de
las aduanas o depdsitos comerciales.

El aguardiente de caha que se importaba de las “provincias espafiolas de Ultramar” asi
como toda clase de bebidas espirituosas que se importaba desde el extranjero con
mas de 15° pagaba un impuesto a razén de 0,0015 euros por cada grado de alcohol
en cada hectolitro. Este impuesto no se llevaba a efecto en aquellos productos
alcohdlicos producidos en Espafia, incluidas las Islas Baleares y Canarias (este texto
de 1.888, las denominaban “islas adyacentes”).

Sdlo los alcoholes y aguardientes destinados al encabezamiento de los vinos, eran
considerados como materias primas, estando exentos del impuesto establecido los
destinados al consumo personal. Con esta Ley de 1.888 se restablecié a su vez una

Ley del 16 de junio de 1.885 acerca del impuesto de los alcoholes, aguardientes y
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licores destinados al consumo personal, modificando Unicamente las tarifas de alcohol
y aguardiente en funcién del nimero de habitantes de la poblacién a la que se dirigia
dicho producto. En ese mismo mes de junio se dictd un reglamento provisional,
creando un impuesto especial de consumos sobre aguardiente, alcoholes vy licores.
En agosto de ese mismo afio 1.888 se dicta un Real Decreto con el objeto de
establecer diversas estaciones enotécnicas en Paris, Londres y Hamburgo con el fin
de promover, auxiliar y facilitar el comercio de los vinos espanoles.
Cabria mencionar otras disposiciones interesantes de la ultima década del siglo XIX
como la:
A) Real Orden de 1.890 acerca de la elaboraciéon de los vinos, aunque tuvo que
ser reforzada por el Real Decreto del 7 de enero de 1.897.
B) Real Orden de 1.890 acerca de las reglas a seguir para combatir las plagas
criptogamicas de la vid.

C) Ley del 27 de julio de 1.895 que prohibia la fabricacion de vinos artificiales.

En la primera mitad del siglo XX, concretamente en abril de 1.924, el Gobierno enuncia
una ley relativa a los vinos y alcoholes, y en el que se recogen aspectos como:

A) La reglamentacion de los conceptos vitivinicolas.

B) El privilegio concedido a los alcoholes vinicos.

C) El otorgamiento de un régimen especial a Galicia, Las Alpujarras, la serrania

de Ronda y las Islas Baleares.

D) El establecimiento de una Comision vitivinicola.

E) Limitaciones en la extension de los cultivos de la vid.

F) La sustitucién del cultivo de la vid por el algodon.

G) Elfomento de la ensefianza de la enologia.

H) Un régimen a favor de la exportacion a las Islas Canarias.

Posteriormente en el afo 1.932, concretamente el 8 de septiembre, aparece el
Estatuto del Vino, siendo elevado a rango de Ley el 26 de mayo de 1.933. Este
Estatuto, compuesto por tres Titulos (produccion y mercado interior; importacion y
exportacion; organizacion, procedimientos y sanciones) tiene como marco de
referencia la creacion del Instituto del Vino como 6rgano supremo administrativo en los
temas vitivinicolas, el Reglamento de los Veedores y el Reglamento de las Juntas
Vitivinicolas.

En los preambulos de esta Ley se reconoce a la agricultura espafiola en general y a la
viticultura en particular como verdadero pilar econdmico de Espana ya que

“...constituyen materia indicada para la exportacién, tanto por la calidad de los
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productos nacionales como por la cantidad abundantisima en que son producidos....".
Es por ello, que reconociendo el Gobierno de la Republica de entonces el abandono y
la desarticulacion de toda la economia agraria, decidio la creacién de esta Ley con el
consenso de todos los sectores interesados. A pesar de que la produccion vitivinicola
era una de las mas antiguas de Espafia y que segun el Gobierno de entonces se
estaba frente a un “cultivo colonizador por excelencia, democratico y nacional.....”, era
cierto que de forma periddica este cultivo pasaba por crisis que podian ser debido al
caracter aleatorio de la demanda de vinos segun la abundancia o escasez de las
cosechas en otros paises vinicolas, a la desorganizacion del consumo interior, a la
falta de inspeccion rigurosa, al régimen de impuestos vigente y al individualismo
exagerado entre los productores.
El Estatuto del Vino trata de poner remedio a todo lo anterior fijando, entre otros, la
naturaleza y el nombre de los distintos vinos y bebidas alcohdlicas en general, las
practicas permitidas y prohibidas en la produccion y crianza del vino, la defensa de las
Denominaciones de Origen frente a las usurpaciones fuera o dentro del pais, la
racionalizacion de las nuevas plantaciones, la estimulacién de la organizacion
corporativa de los sectores interesados, y la formalizacidon del anteriormente
mencionado Instituto del Vino. Entorno al aino 1.932 también son destacables:
a) Decreto del 4 de octubre de 1.924 acerca del Reglamento de los Alcoholes.
b) Orden del 11 de diciembre de 1.929 sobre la creacion de un registro de
exportadores.
c) Decreto del 24 de octubre de 1.931 sobre la circulacion y la estadistica del
vino.
d) Circular del 14 de octubre de 1.932 acerca de nuevas plantaciones de vifiedos.
e) Orden del 15 de octubre de 1.932 sobre las normas para la constitucion de las
Juntas Vitivinicolas.
f) Decreto del 4 de noviembre de 1.932 acerca de las normas para la constitucion
del Instituto del Vino.
g) Decreto del 14 de enero de 1.933 sobre el Reglamento del Instituto Nacional

del Vino y su organizacién corporativa.

En definitiva, un marco juridico para el vino, que a pesar de quedar desbordado por los
grandes avances vitivinicolas de la segunda mitad del siglo XX, se mantuvo hasta el
ano 1.970 cuando se promulgo la Ley 25 de 2 de diciembre, conocida como el Estatuto
de la ViAa, del Vino y de los Alcoholes. Esta Ley de 1.970 const6 de seis Titulos: la
vifia; vino, alcoholes y otros productos; proteccion de la calidad; mercado; sanciones;

catastro viticola y vinicola. También fue destacable la creacion del Instituto Nacional
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de las Denominaciones de Origen y en el que se integraban los diferentes Consejos
Reguladores.

Finalmente, fueron necesarios 33 afios mas para la promulgacion de la actual Ley del
vino espafola, enunciada bajo la denominacion: Ley 24/2.003 del 10 de julio, de la

Vifa, del Vino y de los Alcoholes.

111.3.2. AMBITO DE APLICACION Y ASPECTOS GENERALES DE LA LEY 24/2.003.
El objeto de esta ley es la ordenacién basica, en el marco de la normativa de la UE, de
la vifia y el vino, asi como su designacion, presentacion, promocion y publicidad. En
ella, se regulan los niveles diferenciados del origen y la calidad de los vinos, asi como
el sistema de proteccion, en defensa de productores y consumidores, de las
Denominaciones de Origen y menciones que legalmente les estan reservados frente a
su uso indebido. También se incluye en el ambito de esta ley el régimen sancionador
de las infracciones administrativas.

Las definiciones de los productos a los que se refiere esta ley son las establecidas en
la normativa de la UE asi como las que se establecen reglamentariamente por el
Gobierno espafiol a propuesta del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y
Medio Marino, o al correspondiente en su caso, y por la legislacién de las
comunidades auténomas. A efectos de esta ley, se establecen las siguientes
definiciones:

A) “nueva plantacion” es la plantacion efectuada en virtud de los derechos
contemplados en el articulo 3 del Reglamento (CE) 1.493/1.999, del Consejo de 17 de
mayo de 1.999, por el que se establece la organizacion comun del mercado vitivinicola
y aquella plantacion que se refiera a nuevas superficies de uva de mesa o nuevas
superficies de vifias madres de portainjertos.

B) “replantacion” es aquella plantacion realizada en virtud de los derechos
contemplados el Reglamento (CE) 1.493/1.999.

C) “reposicion de marras” es la reposicion de cepas improductivas a causa de fallos de
arraigo, o por accidentes fisicos, biolégicos o meteoroldgicos.

D) “operadores” son las personas fisicas o juridicas, o la agrupacién de estas, que
intervienen profesionalmente en alguna de las siguientes actividades del sector
vitivinicola: la produccion de la uva como materia prima, la elaboracion del vino, su
almacenamiento, su crianza, su embotellado y su comercializacion.

E) “vino” es el alimento natural obtenido exclusivamente por fermentacion alcohdlica,

total o parcial, de uva fresca, estrujada o no, o de mosto de uva.
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F) “vinos tranquilos de calidad producidos en regiones determinadas” (en adelante,
“v.t.c.p.r.d.”) son aquellos vinos de calidad producidos en regiones determinadas a los
que se refiere el articulo 54 del Reglamento (CE) n°1.493/1.999.

Estas definiciones de los productos son excluyentes, no pudiendo utilizarse las
respectivas Denominaciones de Origen mas que en los productos que se ajusten
estrictamente a las definiciones anteriores.

Con respecto a los efectos de la proteccién de los productos, sin perjuicio de las
competencias que puedan tener las distintas comunidades autbnomas en materia de
Denominaciones de Origen, la Ley de la Vina, del Vino y de los Alcoholes, establece
diferentes indicaciones relativas a las categorias de envejecimiento para los vinos de
mesa con derecho a la mencion tradicional “vino de la tierra” y para los “v.c.p.r.d.”:

A) “noble”, los vinos sometidos a un periodo minimo de envejecimiento de 18 meses
en total, en botas de madera de roble con capacidad maxima de 600 litros o en botella.
B) “afejo”, los vinos sometidos a un periodo minimo de envejecimiento de 24 meses
en total, en botas de madera de roble de capacidad maxima de 600 litros o en botella.
C) “viejo”, los vinos sometidos a un periodo minimo de envejecimiento de 36 meses,
cuando este envejecimiento haya tenido un caracter marcadamente oxidativo debido a

la accién de la luz, del oxigeno, del calor o del conjunto de estos factores.

Ademas de las indicaciones reguladas anteriormente, los “v.t.c.p.r.d.” pueden utilizar
las siguientes:

A) “crianza”, los “v.t.c.p.r.d.” tintos con un periodo minimo de envejecimiento de 24
meses, de los que al menos 6 han permanecido en botas de madera de roble de
capacidad maxima de 330 litros y los “v.t.c.p.r.d.” blancos y rosados con un periodo
minimo de envejecimiento de 18 meses, de los que al menos 6 han permanecido en
botas de madera de roble de la misma capacidad maxima.

B) “reserva’, los “v.t.c.p.r.d.” tintos con un periodo minimo de envejecimiento de 36
meses, de los que han permanecido al menos 12 en botas de madera de roble de
capacidad maxima de 330 litros, y en botella el resto de dicho periodo y los
“v.t.c.p.r.d.” blancos y rosados con un periodo minimo de envejecimiento de 24 meses,
de los que han permanecido al menos 6 en botas de madera de roble de la misma
capacidad maxima, y en botella el resto de dicho periodo.

C) “gran reserva’”, los “v.t.c.p.r.d.” tintos con un periodo minimo de envejecimiento de
60 meses, de los que han permanecido al menos 18 en botas de madera de roble de
capacidad maxima de 330 litros, y en botella el resto de dicho periodo y los

“v.t.c.p.r.d.” blancos y rosados con un periodo minimo de envejecimiento de 48 meses,
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de los que han permanecido al menos 6 en botas de madera de roble de la misma

capacidad maxima, y en botella el resto de dicho periodo.

Los vinos espumosos de calidad pueden utilizar las siguientes indicaciones:

A) “premium” y “reserva’, para los vinos espumosos de calidad definidos en la
normativa comunitaria y “v.e.c.p.r.d.”.

B) “gran reserva”, para los “v.e.c.p.r.d.” amparados por la Denominacion Cava, con un
periodo minimo de envejecimiento de 30 meses contados desde el tiraje hasta el

deguelle.

En cuanto a la financiacion de las campanas de informacion, difusiéon y promocion del
vifiedo que lleva a cabo la Administracidon del Estado en el marco de la normativa de la
UE y de acuerdo con el ordenamiento juridico nacional vigente, se plantea una serie
de criterios orientativos, que deben seguirse en todas las campafias financiadas con
fondos publicos, como son:

A) Recomendar el consumo moderado y responsable del vino.

B) Informar y difundir los beneficios del vino como alimento dentro de la dieta
mediterranea.

C) Fomentar el desarrollo sostenible del cultivo de la vid, favoreciendo el respeto del
medio ambiente, asi como la fijacién de la poblacion en el medio rural.

D) Destacar los aspectos historicos, tradicionales y culturales de los vinos espanoles;
en particular, las peculiaridades especificas de suelo y clima que influyen en ellos.

E) Impulsar el conocimiento de los vinos espanoles en los demas Estados Miembros
de la UE y en terceros paises, con el objeto de lograr su mayor presencia en sus
respectivos mercados.

F) Informar y difundir la calidad y los beneficios de los mostos y zumos de uva.

Asimismo, la Administracion del Estado promueve una politica de fomento de
proyectos, programas de investigacion y desarrollo en el sector vitivinicola a nivel
nacional cooperando para ello con las comunidades autdbnomas, las corporaciones

locales y todos aquellos entes dependientes de la administracion.

l11.3.3. CONTROL Y CERTIFICACION.

Esta ley establece en su reglamentacion para los “v.c.p.r.d.” un sistema de control que

esta separado de la gestion del mismo. El control es efectuado por:
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A) Un organismo publico, que actua de acuerdo con el Real Decreto 50/1.993, de 15
de enero que regula el control oficial de los productos alimenticios, y del Real Decreto
1.397/1.995, de 4 de agosto, que aprueba las medidas adicionales sobre el control
oficial de los productos alimenticios.
B) Para los vinos con Denominacion de Origen o con Denominacion de Origen
Calificada, la existencia de un érgano de control que debe cumplir los siguientes
requisitos:
a.- que se encuentren adecuadamente separados los 6rganos de gestiéon y
control y que la actuacién de estos ultimos se realice sin dependencia
jerarquica ni administrativa respecto de los érganos de direccién del Consejo
Regulador y bajo la tutela de la Administracion competente.
b.- que se garantice la independencia e inamovilidad de los controladores por
un periodo minimo de 6 afios y que éstos sean habilitados, entre expertos
independientes, por la Administracion competente, a iniciativa del Consejo
Regulador.
C) Un organismo independiente de control, acreditado en el cumplimiento de la norma
sobre “Requisitos generales para entidades que realizan la certificacion de producto”
(UNE-EN 45.011 o norma que la sustituya) y autorizado por la Administracion
competente.
D) Un organismo independiente de inspeccion, acreditado en el cumplimiento de la
norma sobre “Criterios generales para el funcionamiento de los diversos tipos de
organismos que realizan inspeccion” (UNE-EN 45.004 o norma que la sustituya) y

autorizado por la Administracion competente.

En el caso de que el Reglamento de un determinado “v.c.p.r.d.” opte por uno de los
sistemas de control regulados en los apartados C) o D) anteriores, la eleccion del
organismo independiente de inspeccion o control correspondera, en todo caso, al
operador que deba ser objeto de control. De esta forma, los organismos privados de
inspeccion que cumplan la norma EN 45.004 remiten los resultados de sus controles a
la autoridad competente, para que ésta decida sobre la concesiéon del nombre
geografico y sobre las medidas correctoras, en su caso, que puede incluir la iniciacion

de procedimiento administrativo sancionador.
Si el Reglamento opta ser controlado por organismos privados autorizados que

cumplan la norma sobre “Requisitos generales para entidades que realizan la

certificacion de producto” la decision de éstos sobre la concesion del nombre
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geografico tendra caracter vinculante para la autoridad competente. A tal efecto, tales
organismos deberan:

A) Tener establecido un procedimiento de certificacion del “v.c.p.r.d.”, incluyendo la
supervision de la produccion de la materia prima, de la elaboracién del producto y del
producto terminado.

B) Tener fijadas las tarifas aplicables a cada uno de los productos objeto de control y
certificacion, por los conceptos que se determinen reglamentariamente por la
Administracién competente.

C) Conservar para su posible consulta por la Administracién competente, durante un
plazo de 6 afos, los expedientes, documentacion y datos de los controles realizados y
de las certificaciones emitidas.

D) Estar acreditado o haber solicitado la acreditacién, conforme a la norma sobre
“Requisitos generales para entidades que realizan la certificacion de producto”, con un
alcance que incluya el “v.c.p.r.d.”, objeto de control y certificacion.

E) Comunicar a las autoridades competentes y a los érganos de gestion, la existencia

de las irregularidades detectadas en el ejercicio de las funciones de control.

I11.3.4. INSPECCION.

En el ejercicio de sus funciones de control en materia de vitivinicultura, los inspectores
de las Administraciones publicas tendran el caracter de agente de la autoridad, con los
efectos del articulo 137.3 de la Ley 30/1.992, de Reégimen Juridico de las
Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun y podran solicitar
el apoyo necesario de cualquier otra autoridad. Estos inspectores pueden acceder
directamente a los vifiedos, explotaciones, locales, instalaciones y a la documentacion
industrial, mercantil y contable de las empresas que inspeccionen cuando lo
consideren necesario en el curso de sus actuaciones que, en todo caso, tendran
caracter confidencial. Tanto los érganos de las Administraciones publicas como las
empresas con participacion publica, organismos oficiales, organizaciones
profesionales y organizaciones de consumidores deben prestar, cuando sean
requeridos para ello, la informacion que le sea solicitada por los correspondientes
servicios de inspeccion. Los inspectores estan obligados de modo estricto a cumplir el
deber de secreto profesional y el incumplimiento de este deber sera sancionado
conforme a los preceptos del reglamento de régimen disciplinario correspondiente.
Corresponde la potestad sancionadora por las infracciones tipificadas en esta ley de la

Vifay el Vino:
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A) A la Administracién General del Estado, en el caso de infracciones relativas a los
niveles de proteccion cuyo ambito territorial se extienda a mas de una comunidad
autonoma.

B) Al o6rgano competente de la Administracion de la comunidad auténoma

correspondiente, en los demas casos.

l11.3.5. CONSEJO ESPANOL DE VITIVINICULTURA.

Adscrito al actual Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino, se crea un
organo de caracter consultivo que se denomina Consejo Espanol de Vitivinicultura.
Este esta integrado por representantes de la Administracion General del Estado, de las
comunidades auténomas y de las organizaciones econdmicas y sociales que operan
en el sector vitivinicola, en la forma que determine el Gobierno mediante Real Decreto.
Son funciones del Consejo Espanol de Vitivinicultura:

A) Asesorar, informar y dictaminar, cuando asi se le solicite, sobre cualquier
disposicion legal o reglamentaria que afecte directamente a la vitivinicultura espafola,
asi como formular propuestas en este ambito.

B) Emitir informes sobre los planes estratégicos de actuacién y sobre la memoria anual
sectorial.

C) Informar a las mesas sectoriales.

D) Proponer las actuaciones necesarias para la promocién y el fomento de la
vitivinicultura, realizando los estudios precisos al efecto.

E) Proponer las reformas administrativas que sean necesarias para la mejora del
sector vitivinicola.

F) Las demas que puedan atribuirle las disposiciones vigentes.

Esta Ley de la ViAa, del Vino y de los Alcoholes también se aplica sobre productos
derivados de la uva o del vino y, en particular, al vinagre de vino, a los vinos
aromatizados, al brandy, al aguardiente de orujo y al mosto. Reglamentariamente, se
regula para el brandy las menciones “Solera”, “Solera Reserva” y “Solera Gran
Reserva”, asi como el empleo de indicaciones de edad en las etiquetas. Para todos
estos productos derivados de la uva, los certificados de los vinos que acreditan la
calidad vinculada a un origen geografico determinado son expedidos a requerimiento
de los interesados por el 6rgano encargado del control del nivel de proteccion
correspondiente. Cuando se trate de vinos de mesa, su procedencia es certificada por
las autoridades competentes de las comunidades autébnomas, a requerimiento de los

interesados.
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Por otro lado, teniendo en cuenta la consideracion 76 del Reglamento 479/08 y lo
dictado en su titulo VI referente al Registro Vitivinicola, son las comunidades
auténomas las que deben mantener y actualizar dicho Registro e incluir todos los
datos relativos al vifiedo en su ambito territorial, comunicando al Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino aquellas variaciones que se produzcan para la
conservacion y actualizacién de los datos estadisticos nacionales y en cumplimiento
de las obligaciones impuestas por la normativa comunitaria. Asimismo, cada
comunidad auténoma es la encargada de llevar un Registro de envasadores de vinos,
cuyos datos son comunicados y actualizados peridodicamente al Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino. En el etiquetado de los productos afectados por el
Registro de envasadores de vinos debe figurar el nUmero de registro atribuido por las
comunidades autonomas competentes.

Cuando el ambito geografico de una organizacion interprofesional agroalimentaria
coincida con la zona de produccién y elaboracion de un “v.c.p.r.d.”, dicha organizacion
interprofesional puede asumir directamente las funciones propias del 6rgano de
gestion y por tanto ser reconocida como tal a todos los efectos, o en el caso de que se
opte por un organo de gestién de naturaleza publica, éste puede constituirse con la

misma representatividad e iguales consecuencias.

El régimen sancionador de esta ley de la Vifia y el Vino es de aplicacion a:

A) Las Denominaciones de Origen e Indicaciones Geograficas Protegidas de
productos agroalimentarios, a las que se refiere el Reglamento (CEE) 2.081/92, del
Consejo, de 14 de julio de 1.992, relativo a la proteccion de las Indicaciones
Geograficas y de las Denominaciones de Origen de los productos agricolas y
alimenticios, asi como a la produccion ecoldgica regulada por el Reglamento (CEE)
2.092/91, del Consejo, de 24 de junio de 1.991, sobre la produccion agricola ecolégica
y su indicacién en los productos agrarios y alimentarios.

B) Las Denominaciones Geograficas y Denominaciones Especificas de bebidas
espirituosas, reguladas por el Reglamento (CEE) 1.576/89 del Consejo, de 29 de mayo
de 1.989, por el que se establecen las normas generales relativas a la definicion,

designacion y presentacion de bebidas espirituosas.
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IV.1. benominacién de Origen Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla-Sanlucar

de Barrameda y Vinagre de Jerez y su Consejo Regulador.

IV.1.1. INTRODUCCION HISTORICA DE LA DENOMINACION DE ORIGEN JEREZ-
XERES-SHERRY, MANZANILLA-SANLUCAR DE BARRAMEDA Y VINAGRE DE
JEREZ Y SU CONSEJO REGULADOR.

El prestigio de los vinos del Marco de Jerez es conocido desde la antigliedad y es facil
comprobar ciertos datos histéricos que sirven de preludio a esta Denominacion de
Origen. Asi, Garcia de Lujan en su libro La viticultura de Jerez escribe acerca del
privilegio de Alfonso X el Sabio en 1.265 relativo a la fundacion de la Iglesia Mayor de
San Salvador, estableciendo para atender sus gastos los “diezmos de pan y vino...”.
Igualmente en el Cabildo de Jerez del 28 de abril de 1.410 se faculta a la ciudad para
imponer un arbitrio municipal sobre el vino, llamado “del noveno del vino”. Pocos afos
después, en 1.483 el Cabildo de Jerez reconocié las ordenanzas del “Gremio de la
Pasa y la Vendimia de Jerez”, que regulaban las campanas de vendimia, elaboracion,
crianza y usos comerciales. Por si fuera poco, en el libro Historia de Cadiz de Agustin
de Horozco en 1.598 se dice: “la cosecha de vino que se recoge en Jerez es en mayor
namero que se puede coger en ningln otro lugar de los conocidos en la redondez de
la Tierra. Cégense cominmente mas de 50.000 botas...".

Desde entonces, los productores y bodegueros de Jerez siempre tuvieron inquietud
por proteger el prestigio de su nombre, hasta que finalmente en 1.933 se reconocieron
las Denominaciones de Origen Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla-Sanlucar de
Barrameda y se constituyé su Consejo Regulador. Esta Denominacion de Origen es la
primera que se constituyé en Espafa y estuvo apoyada en la primera Ley del Vino de
Espafia en 1.932. El 29 de abril de 1.935 aparecié en La Gaceta, la ratificacion del
Reglamento y la constitucion de su Consejo Regulador. En una Orden anterior del 19
de enero de ese mismo afo, ya se hizo referencia a las diferentes zonas de
produccion y elaboracion de los vinos en el Marco jerezano. Posteriormente y de
acuerdo con lo dispuesto en la Ley del 25 de enero de 1.970 quedaron protegidos con
la Denominacién de Origen Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla-Sanlucar de Barrameda
todos los vinos que cumplieran con los requisitos del Reglamento de dicha
Denominacién de Origen y con la legislacién vigente.

Por ultimo, en el afio 2.000 se anexiond la Denominacion “Vinagre de Jerez”, pasando
a constituirse el denominado Consejo Regulador del Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla-
Sanlucar de Barrameda y Vinagre de Jerez. El Reglamento actual fue aprobado por el

anterior Ministerio de Agricultura en 1.977 (Orden del 2 de mayo), aunque
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posteriormente ha sufrido diversas modificaciones, la ultima en el afio 2.002.
Actualmente existe un nuevo Reglamento de esta Denominacion de Origen en estudio
por parte de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia para su

aprobacion definitiva.

IV.1.2. GENERALIDADES.

La Denominacién de Origen Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla-Sanlucar de Barrameda
(Anexo lll) protege los vinos generosos tradicionalmente designados bajo esta
denominacion geografica que reuniendo las caracteristicas definidas en su
Reglamento, hayan cumplido en la produccion, elaboraciéon y crianza, todos los
requisitos exigidos en el mismo y en la legislacion vigente. Esta proteccion de origen
se extiende a todos los nombres que componen la Denominacién de Origen y a los
nombres de las comarcas, términos municipales, localidades y pagos que componen
la zona de produccion y de crianza, quedando prohibida la utilizacion en otros vinos de
nombres, marcas, términos, expresiones y signos que por su similitud fonética o
grafica con los protegidos puedan inducir a confundirlos con los que son objeto del

Reglamento, aun en el caso de que vayan precedidos de los términos "tipo", "estilo",
"cepa", "embotellado en", "con bodega en" u otros analogos. Por ultimo, la defensa de
esta Denominacion de Origen, la aplicacion de su Reglamento, la vigilancia del
cumplimiento del mismo, asi como el fomento y el control de la calidad de los vinos

amparados, quedan encomendados a su Consejo Regulador.

IV.1.3. MUNICIPIOS AFECTADOS.

Segun el articulo 4 del actual Reglamento la zona de producciéon de los vinos
amparados por esta Denominacion de Origen esta constituida por los terrenos
ubicados en los términos municipales de Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa
Maria, Sanlucar de Barrameda, Trebujena, Chipiona, Rota, Puerto Real y Chiclana de
la Frontera, de la provincia de Cadiz y el de Lebrija en la provincia de Sevilla, que el
Consejo Regulador considere aptos para la produccion de uva de las variedades
permitidas y con la calidad necesaria para producir vinos de las caracteristicas
especificas de los protegidos por esta Denominacién de Origen. Dentro de la zona de
produccion se distingue la denominada zona Jerez Superior, integrada por las vifias
ubicadas en tierras de albarizas de los términos municipales de Jerez de la Frontera,
El Puerto de Santa Maria, Sanlucar de Barrameda, Trebujena y los de Rota y

Chipiona, lindantes con el de Sanlucar de Barrameda, que por la constitucion
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fisico/quimica de su suelo, situacion y caracteristicas climatolégicas son idéneas para

la produccion de los vinos de calidad superior.

IV.1.4. CLIMATOLOGIA Y CARACTERISTICAS DE LOS SUELOS.

Climaticamente, el Marco de Jerez corresponde al de una zona meridional calida con
un predominio del Océano Atlantico, muy cercano a los vifiedos. La temperatura media
estd entorno a los 17,5°C y es el viento de poniente el que aporta a la vid una
humedad de caracteristicas maritimas. Este hecho amortigua la dureza del verano y
los célidos vientos de Levante. En una climatologia tipica de este Marco vitivinicola se
alcanzan los 280 dias de Sol despejado al afio, sin heladas no pedriscos. Asimismo, la
pluviometria esta concentrada entre los meses de octubre y mayo.

El terreno por excelencia en el Marco de Jerez es la albariza. Es un terreno que
pertenece al periodo Oligoceno (hace unos 34 millones de afios) y esta formado por
una marga caliza mas o menos blancuzca. De su composicion destaca, el carbonato
calcico (superior a un 50%), la silice procedente de los caparazones de diatomeas y
radiolarios presentes en el mar oligocénico que ocupaba estas zonas y la arcilla. La
roca madre albariza tiene entre sus caracteristicas la blandura, permitiendo el buen
desarrollo del sistema radicular de la vid, que llega a profundizar hasta unos seis
metros. El poder de retencién de la humedad es elevado, originando topografias
caracteristicas de cerros y colinas con pendientes aproximadas de un 15%. La altitud
de estos terrenos suele estar entre 50 y 60 metros sobre el nivel del mar, de forma que
en la parte alta de estos cerros, la albariza tiene un color marcadamente blanco,
mientras que en las vaguadas, la roca madre se recubre de terrenos de aluvion de un
color mas oscuro.

Las tierras albarizas mas finas que contienen una menor proporcién en arcilla y mayor
en caliza y elementos siliceos, proporcionan los vinos mas selectos. Al mismo tiempo,
permiten un laboreo comodo y eficaz de la vifia. La albariza es, en general, pobre en
materia organica (se considera tierra fértil si tiene una proporcién superior al 2% en
materia organica) y en elementos minerales, pero su estructura fisica hojosa le
confiere excelentes cualidades para un abastecimiento hidrico equilibrado a la cepa
(Garcia de Lujan, 1.997). El efecto del terreno sobre la variedad Palomino es
fundamental para la calidad y peculiaridad del vino producido. Para contrarrestar esta
falta de materia organica se utiliza el abonado de los suelos, fundamentalmente con
estiércol animal. Este abono se aplica normalmente en otofio e invierno, enterrandolo
en hoyos de unos 60 centimetros de profundidad denominados “badles”.

Otros terrenos del Marco de Jerez son los denominados “barros”, formados por una

mezcla de arena y arcilla, y las “arenas”, que dan lugar a uvas de menor calidad. Los
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barros son mas adecuados para producir vinos de mucho cuerpo, mientras que las

arenas son mejores para la elaboracion de vinos Moscatel y Pedro Ximénez.

IV.1.5. SUPERFICIE DEL VINEDO.

La superficie del vinedo en esta Denominacion de Origen ha sufrido grandes
variaciones en las ultimas décadas. Asi, en la campafa 1.963/64 habia 7.687
hectareas, que fueron creciendo paulatinamente, en especial entre 1.973 y 1.975, para
abastecer a un mercado que estaba en pleno crecimiento desde hacia 20 afos. Se
alcanzé un maximo en la campana 1.977/78 con 22.158 hectareas, casi 3 veces mas
que 15 afios atras. La superficie se mantuvo entre las 20.000 y 22.000 hectareas hasta
finales de 1.983/84, momento en que disminuyd hasta estabilizarse en unas 18.000
hectareas al final de la década de los afios 80.

Como consecuencia del Plan de Reconversion del Sector Vitivinicola del Marco de
Jerez en abril de 1.990, se produjo el arranque de unas 4.200 hectareas del vifiedo en
1.990 y de otras 2.282 hectareas en el afio 1.991 (466 hectareas correspondientes al
vifiedo situado en la zona Jerez Superior y 1.816 hectareas en el resto del Marco de
Jerez); este Plan finalizé en la campafia 1.994/95 dejando una superficie de unas
11.487 hectareas de vifiedo en 1.994 y de 10.581 al finalizar 1.995. A partir de
entonces, y hasta la actualidad, la superficie del viiedo en el Marco de Jerez ronda
algo mas de las 10.000 hectareas repartidas entre los 9 municipios que se encuentran
dentro de esta Denominacion de Origen.

La siguiente grafica IV 1.5.1. realizada con los datos proporcionados por el Consejo
Regulador de esta Denominacion de Origen, marca la evolucion de la superficie del
viledo a lo largo de los ultimos afos, destacando la brusca caida a partir de la
campafia de 1.990. Esta misma evolucién es extrapolable a las superficies de vifiedos
de la zona Jerez Superior y el resto del Marco de Jerez, siempre teniendo en cuenta
que en términos globales la superficie de vifiedo en la zona Jerez Superior es mayor

que en el resto del Marco de Jerez.
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Grafica IV.1.5.1.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracion propia.

IV.1.6. VARIEDADES DE UVAS.

El material empleado en la vifa es fundamental para la calidad y las caracteristicas del
producto final que se quiere conseguir. Por tanto, en él se reunen las influencias del
clima, del suelo y de las técnicas de cultivo. Las variedades de esta Denominacién de
Origen estan bien definidas; antes de la aparicién de la filoxera, el 70% del vifiedo en
el Marco de Jerez estaba ocupado por las variedades Palomino, Mantuo, Albillo y
Perruno. Sin embargo, después del ataque filoxérico de finales del siglo XIX, el
porcentaje de la superficie ocupada por la variedad principal, Palomino, se incremento,
tanto por las exigencias cualitativas de la bodega como por la conveniencia
agrondémica.

Actualmente, la variedad Palomino Fino ocupa mas del 95% de la superficie del
vinedo. Es una variedad autéctona de la zona. Ademas de esta, se permite la
utilizacion de otras variedades como: Palomino de Jerez, Pedro Ximénez y Moscatel
(solo para elaborar vinos de este nombre). El Consejo Regulador es el encargado de
controlar la plantacién de nuevos vifiedos en la zona de produccion, especialmente en
el Jerez Superior, pudiendo asimismo autorizar nuevas variedades en las que, previos
ensayos y experiencias, se compruebe que producen mostos de calidad aptos para la

elaboracion de vinos protegidos por esta Denominacién de Origen.

IV.1.7. PRACTICAS DE CULTIVO.
Las practicas de cultivo en esta Denominacion de Origen tienden a conseguir las
mejores calidades posibles, siendo la densidad maxima de plantacion de 4.100 cepas

por hectarea. Asimismo la poda se efectua por el sistema tradicional jerezano de vara
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y pulgar, dejando un maximo de 8 yemas en la vara para la variedad Palomino. En los
casos de las variedades Pedro Ximénez y Moscatel se pueden utilizar otros sistemas
de poda que el Consejo Regulador autorice. No obstante, este puede autorizar la
aplicaciéon de nuevas practicas culturales, tratamientos o labores que, constituyendo
un avance en la técnica viticola, se compruebe que no afectan desfavorablemente a la
calidad de la uva o del vino producido.

Al llegar el periodo de vendimia, esta se realiza recogiendo exclusivamente la uva
sana y madura, desechando toda aquella que no esté en perfectas condiciones. La
realizacion del "soleo" y "enyesado" se efectua segun las practicas tradicionales y es
el Consejo Regulador quién determina la fecha de iniciacion de la vendimia acordando
las normas para el buen desarrollo de la misma. La produccién maxima admitida por
hectarea es de 80 hectolitros en la zona del Jerez Superior y de 100 hectolitros en el
resto del Marco de Jerez aunque este limite puede ser modificado en determinadas
campanas por el Consejo Regulador, a iniciativa propia o a peticion de los viticultores y
efectuadas con anterioridad a la vendimia, comprobando siempre que no vaya en
perjuicio de la calidad. EI mosto producido, cuando exceda de los limites antes
sefalados, no puede ser utilizado en la elaboracion de vinos protegidos por esta
Denominacion, debiendo adoptar el Consejo Regulador las medidas de control
necesarias para asegurar el cumplimiento de esta norma.

Para la autorizacién de nuevas plantaciones, replantaciones y reposicién de marras en
terrenos o vifiedos situados en la zona de produccién, es necesario el informe del
Consejo Regulador, quién determina la posibilidad de inscripcion en el Registro
correspondiente. En este informe se indica si estas zonas quedan incluidas
provisionalmente en la zona de Jerez Superior, no admitiéndose la inscripcién 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.

La vida util de estos vifiedos es aproximadamente de 30 afos, debido sobre todo a las
operaciones de injerto, ya que una cepa de vid no injertada tiene normalmente mayor
longevidad. El sistema de plantacién dentro del Marco de Jerez es de tipo rectangular,
con unas dimensiones de 1,5 x 2,30 m y con una altura de la cepa de 60 centimetros,
colocando los alambres de la espaldera a 70 y 120 centimetros del suelo. La
orientacion del vifiedo coincide con su topografia, haciendo coincidir las lineas con la
direccién de maxima pendiente, para que los tractores recorran la vifia de arriba hacia
abajo. También existen otros factores menores como la maxima longitud de las calles
o la direccion de los vientos.

Si se decide la replantacién de un terreno y se cuenta con la autorizacion del Consejo

Regulador, antes es necesario dejarlo descansar entre 7 u 8 afos para evitar fatigas
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del terreno y posibles infecciones. En el verano anterior a la plantacion se realiza un
desfonde del terreno denominado “agostado” dejandolo disponible para las lluvias
otofales. Al final de otofio o principios de invierno se procede al allanado de terreno,
marcando en la vifia el lugar donde iran colocadas las cepas.

Para las plantaciones y replantaciones se utilizan patrones de variedades resistentes a
la filoxera. El patrén suele tener una longitud de unos 60 centimetros y un grosor de 5
milimetros, necesarios para que las raices alcancen una profundidad considerable y
soporten el verano seco y calido del Marco de Jerez. Los injertos se realizan en el mes
de agosto, segun el tipo “escudete” (consiste en incrustar una yema con parte de
sarmiento de la variedad escogida en el costado del patron, por debajo de la superficie
del suelo) a unos 15-20 centimetros de profundidad.

Finalmente, las practicas de cultivo se ven complementadas con otras, entre las que
destacan, los tratamientos herbicidas y la denominada “alumbra” (también llamada
“aserpia”, “serpia” o “deserpia”). Con la primera se evita el crecimiento de las malas
hierbas mientras que con la segunda se consigue un mejor aprovechamiento del agua
al realizar unos pequenos lomos perpendiculares a la direccidn de la calle para que las

lluvias caidas no se escurran por los cerros de la albariza.

IV.1.8. RENDIMIENTOS.

Durante la campafia 2.007 y en una superficie de 10.050 hectareas, la produccion
obtenida fue aproximadamente de 114,4 millones de kilos de uvas, lo que supuso un
rendimiento de 11.382 kg/hectarea, un 32% mas que la campana 2.006. Esto fue
debido principalmente a la abundancia de lluvia, con valores superiores a la media de
620 mm por metro cuadrado. La aportaciéon en esa campafia 2.007 de los diferentes

términos municipales fue la siguiente:

Superficie Produccién total (Millones de | produccién por

MUNICIPIO hectareas. kilos). hectarea.

Jerez de la Frontera 6.491 69,4 10.691
El Puerto de Santa Maria 476 5,5 11.565
Sanlucar de Barrameda 1.215 16,14 13.291
Chiclana de la Frontera 272 2,6 9.536
Chipiona 158 1,82 11.545
Lebrija 204 2,87 14.069

Puerto Real 247 2,6 10.498

Rota 198 2,42 12.244
Trebujena 791 11,04 13.962

Tabla IV.1.8.1.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracién propia. Produccion de la campana 2.007.
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Por su parte, la campana vitivinicola 2.006 se cerré con una produccion de 86,23
millones de kilos de uvas, lo que supuso un 28,96% menos que la campana 2.005.
Durante esta vendimia se registraron temperaturas altas y un predominio de vientos de
Levante, secos y calidos, que hicieron que el grano de uva desarrollara un alto nivel de
madurez pero de menor tamano. Los datos durante la campafia 2.006 de los

diferentes municipios fueron los siguientes:

Superficie Produccién total (millones Produccién por

MUNICIPIO hectéreas. kilos). hectérea

Jerez de la Frontera 6490 52,04 8.019
El Puerto de Santa Maria 476 4,6 9.649
Sanlicar de Barrameda 1230 12,62 10.267
Chiclana de la Frontera 282 2,34 8.316
Chipiona 160 1,56 9.797
Lebrija 203 1,82 8.977

Puerto Real 248 2,15 8.698

Rota 198 1,93 9.762
Trebujena 791 7,17 9.069

Tabla IV.1.8.2.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracién propia. Produccion de la campana 2.006.

En campanas anteriores como la del afio 2.002, se alcanzd una produccion total de
127,2 millones de kilos de uva, de las cuales el 81,7% (103 millones de kilos)
procedian del Jerez Superior y el restante 18,3% (23,35 millones de kilos) de terrenos
del resto del Marco de Jerez. Esta cosecha sélo fue superada en la campana de 1.997
donde se cosecharon 132 millones de kilos con un rendimiento medio por hectarea de
12.707 kg/hectarea. Puesto que las superficies no variaron ostensiblemente entre los
afios 1.997 y 2.002 hay que pensar en factores como laboreo, climatologia,
fertilizaciones y ausencia de enfermedades del vifiedo como decisivos para este alto
rendimiento.

Por el contrario, las menores producciones fueron en los afios 1.994, 77 millones de
kilos de uva con un rendimiento medio de 6.710 kg/hectarea, y 1.995 con 58 millones
de kilos de uva y un rendimiento medio de 5.520 kg/hectarea. La razén de estas bajas
producciones en este Marco debe buscarse en la grave sequia que padecié Andalucia.
Los rendimientos durante los ultimos 18 afios se recogen en la siguiente grafica
IV.1.8.3.
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Grafica IV.1.8.3.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracién propia.

Son destacables en esta grafica dos hechos: el primero, la brusca caida producida
entre el afo 1.990 y 1.992, resultado del Plan de Reconversion del Sector Vitivinicola
del Marco de Jerez en abril de 1.990 y que hizo descender el rendimiento desde
206,51 millones de kilos de uva en 1.991 hasta 113,43 millones de kilos en 1.992; el
segundo, la ya referida sequia que asolé Andalucia durante los afios 1.994 y 1.995 y
que provoco un descenso del rendimiento en 18,3 millones de kilos de uva. A partir del
afno 1.997 se denota una cierta estabilizacion de los rendimientos con valores en torno
a los 100 millones de kilos de uva por campafia.

La siguiente grafica IV.1.8.4. muestra la relaciéon entre la superficie (hectareas) y el
rendimiento (kg/hectarea) en esta Denominacion de Origen. En ella se denota una
parte mas discontinua hasta el afio 1.998, donde las diferencias entre la superficie y el
rendimiento son mayores. Es destacable la diferencia observable en el periodo de
sequia en Andalucia (1.995 y 1.996). Después de esto, los rendimientos se recuperan,
siguiendo a partir de entonces cierta homogeneidad en sus valores. En ello influyeron,
entre otros factores, los buenos afios meteoroldgicos, el estado sanitario del vifiedo y

el avance en las técnicas de laboreo.
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Grafica IV.1.8.4.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracion propia.

IV.1.9. ELABORACION y CRIANZA.

Son innumerables los autores que han escrito sobre las peculiaridades de la
elaboracion y crianza del vino de Jerez. Asi, Gomez Benitez et al. (1.999) estudiaron la
estabilidad tartarica en los vinos de Jerez y el envejecimiento biolégico de los vinos
finos de Jerez, Caro Pifa et al. (1.987) sobre la caracterizacion de la maduracion de la
uva, Mesa et al. (1.998) sobre el desarrollo de la crianza biolégica en los vinos finos de
Jerez, Garcia Mufioz-Seca (1.999) sobre caracterizaciones moleculares y bioquimicas
en los primeros dias de la fermentacién en los vinos de Jerez, Pinedo et al.(1.997)
sobre la influencia de la madurez de la uva en el contenido fendlico de la uva o la
influencia de la presion sobre la composicion de los mostos y vinos de Jerez, etc.

En el Marco de Jerez la madurez de la uva suele llegar a mediados de septiembre,
aunque, segun la climatologia del afio, la época de vendimia puede comenzar en la
cuarta semana de agosto. En este momento, el indice mas generalizado es el que se
obtiene de la relacion entre la cantidad de azucares del mosto y los acidos contenidos
en el mismo (Pérez, 1.982). Cuando este indice llega a unos minimos satisfactorios de
10,5°Be (Be®: escala que sirve para medir el azucar de un mosto o vino. Se calcula
con un multimetro y corresponde a un valor constante de alcohol potencial, la cantidad
de azucar de un mosto o de un vino; Acidez: suma de los acidos organicos que se
encuentran en el mosto o el vino) empieza la recogida de la uva; esta es continua
hasta terminar la recoleccién. El estado sanitario de la uva a su llegada al lagar es
fundamental si se quiere obtener un producto de primera calidad. Durante el periodo
de vendimia, las uvas se van depositando en cajas de aproximadamente 17 kg de
capacidad o directamente en camiones de transporte. Aunque este ultimo sistema es
mas economico, el estado sanitario en que llega la uva al lagar es peor, puesto que la

uva es estrujada en su transporte desde el campo al lagar.
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En el lagar se realiza un control de calidad de la uva recepcionada para garantizar que
la uva llega en un estado optimo. Después se pasan a maquinas de estrujado que
facilitan la apertura del grano y posteriormente se prensa, obteniéndose el mosto. Es
caracteristico efectuar varias separaciones por calidades de los mostos que se van
obteniendo, a fin de dedicarlos a las distintas clases de vino que constituyen la familia
de los “jereces”. El prensado no es muy agresivo para no extraer compuestos que
estén presentes en el hollejo, el raspdn y las pepitas, y que daria como resultado una
baja calidad del vino; asi, se limitan los rendimientos de prensado a unos 72,5 litros
por cada 100 kilos de uvas. En esta operacion, es muy importante que la uva esté
sana y entera, para que la contaminacion microbiana sea practicamente nula.

A altas presiones se produce un aumento de polifenoles y de color en los mostos,
traduciéndose posteriormente en un descenso en los niveles de glicerina y de acidez
volatil asi como un incremento del color en el vino (Pinedo et al. 1.997b). Los mostos
de mayor calidad se obtienen a presiones inferiores a 1,03 Kg/cm?, denominandose
“mostos de primera yema” (en el término municipal de Sanlicar de Barrameda se le
denomina “mosto yema”). Los mostos que se han obtenido a presiones entre 1,03 y
4,64 Kg/cm? se denominan “mostos de segunda yema” (en el término de Sanlucar
Barrameda se le denomina “segundo pie”).

El mosto recién prensado es de sabor dulce, de color castafio verdoso, algo mas
denso que el agua y posee entre 180 y 270 gramos de azucar por cada litro de mosto.
Como todavia el mosto contiene una gran cantidad de materia sélida en suspension se
procede a realizar el desfangado; es esta una operacién que se hace en depdésito, con
control de temperatura y dejando reposar el mosto entre 12 y 24 horas (Casas, 1.984 y
Suérez e Ifiigo, 1.990). Con esto se consigue una decantacién de los fangos o burbas,
formados estos por pepitas, trozos de hollejo, restos de tierra, etc. (Jeffs, 1.994).
Durante el proceso de vinificacion, entendiéndose este como todas aquellas
operaciones que tienen lugar para transformar la uva en vino (Suarez e ifigo, 1.992)
se incorporan factores de correccién (acido tartarico o citrico, sulfato de calcio y
dioxido de azufre) en distintas fases del proceso y proporciones, desempefando un
papel basico tanto desde un punto de vista enoldégico como microbiolégico (Garcia
Maiquez, 1.978) (Valcarcel et al. 1987, 1989b).

La incorporacién de acidos y sulfato de calcio produce en el mosto una disminucion del
pH con un incremento de la acidez total, facilitando una fermentacion rapida y
completa. La reduccion de pH, junto con la adicion de diéxido de azufre, reduce de
forma importante la presencia de bacterias y efectia una seleccion sobre las

levaduras.
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Los mostos se dosifican con sulfuroso para evitar su oxidacion temprana y es un
corrector ante el desarrollo de microorganismos, permitiendo el crecimiento selectivo
de las levaduras fermentativas. El sulfuroso ejerce una seleccién mayoritaria de
especies del género Saccharomyces, no aislandose especies del género Kloeckera,
Pichia, Hansenula o Candida (Valcarcel et al. 1.989a). Estos ultimos no aportan ningun
valor enolégico al producto final y son incapaces de resistir al etanol producido durante
la fermentacion (Garcia Maiquez, 1.995).

El sulfuroso favorece la extraccion de las partes sélidas durante la maceracion, la
extraccién de los antocianos, de los polifenoles y ejerce una accion antioxidante.
Aunque la mayor parte del sulfuroso que se encuentra en el vino se ha anadido
durante la vinificacion, sin embargo, una cierta cantidad puede formarse a partir de los
sulfatos del mosto por obra de las levaduras durante la fermentacion (Usseglio-
Tomasset, 1.998). Una vez afadido el sulfuroso, la fermentacién no comenzara hasta
que desaparezca todo el sulfuroso libre como resultado de su combinacion con el
acetaldehido.

La correccion de los mostos se hace con acido tartarico y no afecta de forma
significativa a las levaduras responsables del proceso fermentativo y si al desarrollo
bacteriano que pudiera tener lugar en el medio (Valcarcel et al., 1.989b). El acido
tartarico es el acido especifico de la uva y del vino, es el mas fuerte y el mas resistente
a la degradacion bacteriana. Ahora bien, en regiones calurosas como el Marco de
Jerez la cantidad de &cido tartarico proveniente de la uva es bajo, por lo que el acido
tartarico afiadido aumenta la acidez natural de la uva, aumentando la resistencia ante
el desarrollo de microorganismos. El pH del mosto se lleva a valores préximos a tres,
ya que a este pH se dificulta la actividad bacteriana, no influyendo en la actividad
fermentativa de las levaduras (Pérez, 1.982). A la acidez del vino también contribuyen
otros acidos como el malico, citrico, succinico y acético.

Después de la primera fase de la fermentacion denominada fermentacién tumultuosa,
con una duracion entre 3 y 7 dias donde el 90% del azucar se convierte en alcohol
etilico y anhidrido carbénico, tiene lugar la segunda fermentacion; esta es mas lenta
que la primera y finaliza a primeros de diciembre obteniéndose un vino con una
graduacién alcohdlica aproximada de 11,5.

La crianza de estos vinos se realiza en bodegas enclavadas en las ciudades de Jerez
de la Frontera, El Puerto de Santa Maria y Sanlucar de Barrameda o, previa
autorizacion del Consejo Regulador, en vifas situadas dentro del area delimitada al
Este por el meridiano de Greenwich 6° 05 ' Oeste, al Norte por el paralelo 36° 49 '
Norte, y al Sur, por la margen derecha del rio Guadalete. Los vinos amparados en el

apartado "Manzanilla-Sanlucar de Barrameda", conocidos con el nombre de
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Manzanilla, deben criarse necesariamente en bodegas enclavadas en la ciudad de
Sanlucar de Barrameda.

Antes del proceso de crianza, los vinos son clasificados segun sus caracteristicas
organolépticas. Asi, un grado alcohdlico adecuado garantiza el buen desarrollo del
velo de flor y aquellos vinos de mas cuerpo se encabezan con alcohol vinico hasta los
17,5° impidiendo el desarrollo del velo de flor e iniciando una crianza fisicoquimica
aerobica.

El proceso de crianza es por criaderas y soleras y excepcionalmente por afadas
durante el periodo de tiempo necesario para conseguir las cualidades enoldgicas
determinadas por la Denominacion de Origen; asi, todos los vinos protegidos tienen
una edad minima de 3 afios para poder ser destinados al consumo, y las existencias
totales de vinos sometidos a crianza estan en botas de roble americano debidamente
envinadas. Estas botas tienen una capacidad de 600 litros, llenas en sus 5/6 partes.

El Consejo Regulador lleva para cada bodega un registro de los depésitos, en el que
se relacionan todas sus caracteristicas y datos de las aspillas o niveles que se utilicen
para la medicion.

Para que las soleras mantengan su calidad, las bodegas de crianza emplean
anualmente la cantidad de vino del afo procedente de la zona del Jerez Superior, que
el Consejo Regulador sefale para cada campafa. Este minimo es fijado por el
Consejo Regulador en el mes de diciembre de cada afo para cada bodega, en
proporcion con el movimiento que hubiera realizado en la campafa anterior y la

cosecha recogida en la zona.

IV.1.10. TIPOS DE VINOS.

Segun las caracteristicas de la uva, de los mostos y del proceso de elaboracién y
crianza de los vinos amparados por esta Denominacion de Origen se distinguen
determinadas menciones especificas tradicionales como el vino generoso, el vino
generoso de licor y el vino dulce natural, enunciados en el articulo 15 del actual

Reglamento:

A) Vino Generoso es el vino de licor de calidad (“vicprd”) elaborado durante su
crianza bajo “velo de flor”, a través de un proceso bioldégico que transcurre por el
desarrollo espontaneo de un velo de levaduras tipicas sobre la superficie libre del vino
tras la fermentacion alcohdlica total del mosto, transmitiendo al producto determinadas
caracteristicas analiticas y organolépticas especificas, con un grado alcohdlico

adquirido que oscila entre 15 y 22 y un contenido en materias reductoras superior a 5
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g/l. Los tipos de vino generoso de la Denominacion de Origen Jerez-Xéres-Sherry y
Manzanilla-Sanlucar de Barrameda son los siguientes:
a) Fino. Vino de color amarillo pajizo palido con reflejos verdosos en
ocasiones, de aroma almendrado caracteristico, punzante, delicado, ligero al
paladar, seco y cuyas especiales caracteristicas son resultado de su proceso
particular de crianza exclusivamente bajo velo de flor, con un grado alcohdlico
adquirido que oscila entre 15y 18.
b) Amontillado. Vino de color ambar, aroma avellanado, punzante atenuado,
suave y lleno al paladar con un grado alcohélico adquirido que oscila entre 16 y
22. Su proceso particular de crianza incluye una fase inicial bajo velo de flor,
equivalente, al menos en lo que a duracién se refiere a la del Fino, seguida de
una fase de crianza oxidativa.
c) Oloroso. Vino seco de un color que oscila entre ambar y caoba, de aroma
muy acusado, que recuerda a la nuez, de mucho cuerpo, y con un grado
alcoholico adquirido que oscila entre 17 y 22. Su crianza comprende una fase
inicial bajo velo de flor, continuada de una crianza oxidativa.
d) Palo Cortado. Vino de caracteristicas organolépticas intermedias entre los
dos anteriores, con aroma de Amontillado. Su paladar y color son similares al
Oloroso, con un grado alcohdlico adquirido que oscila entre 17 y 22. Su crianza

comprende una primera fase bajo velo de flor y otra posterior oxidativa.

B) Vino Generoso de Licor es el vino obtenido a partir de Vino Generoso o de vino
apto para producir Vino Generoso con un grado alcohdlico que oscila entre 17,5y 22 y
un contenido en materias reductoras superior a 5 g/l. Dentro de los Vinos Generosos
de Licor, dependiendo del contenido en materias reductoras (5 -140 g/l), del color y
otras caracteristicas organolépticas, se encuentran los siguientes productos:

a) Dry: Vino de color amarillo palido o dorado, con un grado alcohdlico
adquirido superior a 15 y un contenido en materias reductoras inferior a 45 g/l. En
funcién de las caracteristicas de determinados mercados, puede autorizarse el empleo
de los términos tradicionales “Pale” y/o “Pale Dry”.

b) Medium: Vino de color que oscila entre ambar y caoba, con un grado
alcohdlico adquirido superior a 15 y un contenido en materias reductoras inferior a 115
g/l. En funcion de las caracteristicas de determinados mercados, puede autorizarse el
empleo de términos tradicionales tales como “Golden”, “Abocado”, “Amoroso”,
“Brown”, “Milk” o “Rich”.
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c) Pale Cream: Vino de color amarillo palido, aroma punzante y delicado, con
grado alcohdlico superior a 15,5 y un contenido en materias reductoras inferior a 115
all.

d) Cream: Vino de color ambar a caoba oscuro, de aroma punzante y atenuado
con un grado alcohdlico superior a 15,5 y un contenido en materias reductoras que

oscila entre 115y 140 g/I.

C) Vino Dulce Natural es el procedente de uva muy madura o soleada, que se
somete a fermentacién alcohdlica parcial, detenida en su caso mediante la adicién de
alcohol vinico. Cuando la variedad de la uva empleada es Pedro Ximénez o Moscatel,

el vino resultante se denomina Pedro Ximénez o Moscatel, respectivamente.

En la elaboracién de los vinos que asi lo exijan, también puede adicionarse vino dulce
natural y vino de color, producto este ultimo obtenido por fermentacion parcial o total
de mosto fresco mas el resultado de su concentracion hasta el tostado o requemado
de los azucares. Todos estos vinos presentan unas cualidades organolépticas y
enolégicas caracteristicas, especialmente en cuanto a color, aroma y sabor. Los vinos
que a juicio del Consejo Regulador no hayan adquirido estas caracteristicas no son
amparados por la Denominacion de Origen.

Los vinos amparados bajo la Denominacion "Manzanilla-Sanlucar de Barrameda" y
conocidos tradicionalmente con el nombre de Manzanilla, son vinos generosos de
color pajizo o dorado, de aroma punzante caracteristico, ligero al paladar, seco y poco
acido, con un grado alcohdlico adquirido que oscila entre 15 y 19. Las caracteristicas
de este vino son el resultado de su proceso de crianza bajo “velo de flor” y del
microclima de las bodegas situadas en Sanlucar de Barrameda. Por lo demas, tanto la
materia prima utilizada como los aparatos y técnicas de transformacion de la uva y los
procesos fermentativos que tienen lugar, son los mismos que en el caso de los vinos
Finos producidos en el Marco de Jerez.

Tradicionalmente y segun la crianza y el envejecimiento alcanzado por estos vinos, se
conocen las denominadas Manzanilla Fina (4 afnos de crianza), Olorosa (de 5a 7

afios de crianza) y Pasada (mas de 7 afios de crianza).

IV.1.11. PRODUCCION.

Viene refrendado en el Capitulo Il del Reglamento del Consejo Regulador, estando en
funcién de las hectareas y las condiciones climaticas. Todos estos parametros se
reflejan en la grafica 1V.1.11.1. Las técnicas empleadas en la manipulacion de la uva,

del mosto, del vino, el control de la fermentacion asi como del proceso de

Universidad de Sevilla 137




Mario Javier Garcia Muifioz-Seca Tesis Doctoral

conservacion y crianza, siempre tienden a obtener productos de maxima calidad,
manteniendo los caracteres tradicionales de los tipos de vinos amparados por esta
Denominacién de Origen.

La vendimia del afo 2.001 produjo 737.543 hectolitros de mosto, de los cuales
677.026 fueron calificados para la crianza de vino en el Marco de Jerez. Sin embargo,
durante los anos 2.006 y 2.007 se obtuvieron 485.517 y 517.555 hectolitros
respectivamente destinados a la crianza del vino. Las mayores cantidades de mosto
que se destinan para la crianza provienen del Jerez Superior. Desde el afio 1.998
hasta el afo 2.008 la media de mosto calificado alcanzé los 683.953 hectolitros.

Segun los datos aportados por el Consejo Regulador de esta Denominacién de
Origen, la evolucion de la produccion de mosto calificado para crianza en el periodo
comprendido entre los afios 1.991 y 2.008 origina el siguiente grafico en el que se
observa claramente la bajada de producciéon de mosto calificado en los afios 1.994 y
1.995 debido a la fuerte sequia que padecié Andalucia y que hizo que se pasara de
850.000 hectolitros del afio 1.992 a unos 437.000 hectolitros en el afio 1.995.

Evolucion de la produccion de mosto calificado. 1.991-2.008
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Grafica IV.1.11.1.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracién propia.

Asimismo, la cantidad media de mosto no calificado en los uUltimos 10 afos ha sido de
57.000 hectolitros por campana, aunque es significativo el dato proporcionado por el
Consejo Regulador, por el cual en la campana de 2.008 la cantidad de mosto no
calificado fue de 232.174 hectolitros (un 268% mas que en la campafa 2.007) frente a
los 622.900 hectolitros de mosto calificado (un 17,8% mas que en la campafia 2.007).
La razon es que en el afio 2.008, la cantidad utilizada para vinagre que en otros afios

lo hacia en forma de vino calificado, ahora lo hace como no calificado.
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Produccion de mosto no calificado. 1.998-2.008
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Grafica IV.1.11.2.: Produccién de mosto no calificado. Fuente: Consejo Regulador. Elaboracién propia.

Unificando los datos de mosto calificado y no calificado se comprueba a través de la

siguiente grafica IV.1.11.3., la evolucion en el periodo 1.998-2.008:

Grafica IV.1.11.3.: Produccién de mosto total. Fuente: Consejo Regulador. Elaboracion propia.

El periodo 1.998-2.005 se caracteriza por pequefios altibajos, pero que en términos
globales permiten hablar de una cierta homogeneidad de valores; asi, mientras la
maxima produccién se produjo en el afio 1.998 con 951.182 hectolitros, la minima fue
de 701.299 hectolitros del afio 2.003. Sin embargo, si es apreciable el descenso
ocurrido entre el afo 2.005 y 2.006, donde la produccién de mosto descendié hasta un
31,20%, pasando de 776.865 hectolitros a 534.421 hectolitros. Esta disminucion
estuvo en consonancia con la produccion de kilos de uvas en ese periodo y el
rendimiento obtenido, donde también se apreciaron bajadas considerables debido a

las adversas condiciones climatoldgicas.
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IV.1.12. REGISTROS.

Este Reglamento en su capitulo VI y a través de su Consejo Regulador lleva los
siguientes registros:

A) De Viihas: en ella se inscriben todas aquellas situadas en la zona de produccion,
cuya uva puede ser destinada a la elaboracién de vinos protegidos por esta
Denominacién de Origen. En la inscripcidén debe figurar el nombre del propietario o
cualquier otro titular, nombre de la vifia, pago y término municipal en que esta situada,
superficie en produccién, variedad o variedades del viiedo y cuantos datos sean
precisos para su clasificacion y localizacién.

B) De Bodegas de Elaboraciéon o Lagares: en ella se inscriben todas aquellas
situadas en la zona de produccién en las que se pise uva procedente de vifas
inscritas, y se almacene el mosto durante su vinificacién para ser vendido en el curso
de la campana. En la inscripcidon figura: nombre de la empresa, localidad y zona,
caracteristicas, numero y capacidad de los envases, maquinarias, sistema de
elaboracion y cuantos datos sean precisos para la perfecta identificacion y
catalogacion de la bodega. En el caso de que la empresa elaboradora no sea
propietaria de los locales, se hace constar esta circunstancia indicando el nombre del
propietario.

C) De Bodegas de Produccion: en ella se inscriben las situadas en la zona de
produccion fuera de la zona de crianza dedicandose a la obtencién de vinos aptos
para ser criados y envejecidos posteriormente en las bodegas registradas. Estos
locales deben acreditar suficientemente su titularidad con el nombre de las personas
fisicas o juridicas inscritas, no autorizandose otros locales distintos de los registrados y
enclavados dentro de los limites geograficos que definen la zona de produccion. En la
inscripcion figura el nombre del propietario, razén social, domicilio donde radica,
epigrafe de la licencia fiscal en que estd incluida y otros datos de existencias,
clasificadas por calidades, capacidad de produccion e instalaciones.

D) De Bodegas de Crianza y Almacenado: en ella se inscriben todas aquellas
situadas en las correspondientes zonas de crianza del Jerez-Xéres-Sherry,
Manzanilla-Sanlucar de Barrameda y Vinagre de Jerez que deseen dedicarse a la
crianza y afiejamiento de vinos con derecho a ser amparados por las respectivas
Denominaciones de Origen. Las bodegas destinadas a la crianza o al envejecimiento
deben reunir los requisitos que se estimen necesarios para que el vino adquiera las
caracteristicas del Jerez-Xérés-Sherry y la Manzanilla-Sanliucar de Barrameda. Estas
bodegas inscritas deben tener una existencia minima de 500 hectolitros de vino en
proceso de envejecimiento, procedente de vifas registradas, justificando su origen y

afiejamiento, de forma que el 60% de las existencias, como minimo, debe proceder de
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la zona de produccion del Jerez Superior. Ademas, estas bodegas deben poseer las
botas de roble necesarias y debidamente envinadas para contener las existencias que
tuvieran en crianza en todo momento.
E) De Bodegas de Crianza y Expedicidon: en ella se inscriben las bodegas que
radiquen en las correspondientes zonas de crianza de los Vinos de Jerez-Xérés-
Sherry o Manzanilla-Sanlucar de Barrameda que deseen dedicarse a la crianza y
venta de vinos de las respectivas Denominaciones de Origen. En la inscripcion de este
registro figuran los mismos datos que se exigen a las Bodegas de Produccion y las
siguientes caracteristicas:
a) Tener en la bodega unas existencias minimas de 500 hectolitros de vinos
procedentes de vifias y bodegas registradas.
b) Justificar el origen y el afiejamiento del vino en la bodega. Ademas, el 60%
de la totalidad de las existencias, por lo menos, debe proceder de la zona de
produccion del Jerez Superior.
c) Poseer las botas de roble debidamente envinadas, necesarias para contener
las existencias que tengan en crianza.
d) Registrar los nombres comerciales y las marcas que se utilicen para la venta
de los vinos.
F) De Exportadores: en ella se inscriben las bodegas que estando inscritas en los
Registros de Bodegas de Crianza y Expedicion, estén dados de alta en el Registro

Especial de Exportadores de Vinos del Ministerio de Industria, Turismo y Comercio.

Por ultimo, el Reglamento de esta Denominacién de Origen enuncia como condicion
indispensable para la inscripcién de una bodega en cualquiera de los Registro
anteriores, que esta se encuentre situada en un local independiente y sin
comunicacion mas que a través de la via publica de cualquier otro local donde se

elaboren, manipulen o almacenen vinos.

IV.1.13. DERECHOS Y OBLIGACIONES.

Solo pueden aplicarse la Denominacion de Origen Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla-
Sanlucar de Barrameda a los vinos procedentes de Bodegas inscritas en los Registros
de Bodegas de Crianza y Almacenado y de Crianza y Expedicién que hayan sido
producidos y elaborados conforme a las normas exigidas por este Reglamento; de
igual forma, para toda uva que proceda Unicamente de vifiedos que estan inscritos en
el Registro de Vifas. Asi, en estas vifias y en sus construcciones anejas, no puede
entrar ni haber existencias de uva, mosto o vinos no amparados por esta

Denominacién de Origen y en las bodegas inscritas en el Registro correspondiente no
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puede introducirse mas que uva procedente de vifias inscritas y mosto o vino
procedente de otras bodegas inscritas; asimismo, las uvas procedentes de vifias
inscritas so6lo pueden ser elaboradas en lagares registrados para poder ser amparados
por las Denominaciones de Origen Jerez-Xéres-Sherry o Manzanilla-Sanlucar de
Barrameda.

En cuanto a los viticultores con vifias inscritas, solamente pueden disponer de su uva
0 mostos a favor de bodegas igualmente inscritas. En caso de que la produccion de
estas vifias no sea totalmente absorbida por las citadas bodegas, puede ser destinada
a otros fines siempre con autorizacion expresa del Consejo Regulador.

En las etiquetas de los vinos embotellados debe figurar obligatoriamente y de forma
destacada el nombre de la Denominacién de Origen aunque antes de su puesta en
circulacion deben ser autorizadas por el Consejo Regulador pudiendo asimismo hacer
obligatorio que en el exterior de las bodegas inscritas y en lugar destacado de la
misma figure una placa que aluda a esta condicion. El posterior embotellado de vinos
amparados por las Denominaciones Jerez-Xérés-Sherry o Manzanilla-Sanlicar de
Barrameda, debe ser realizado exclusivamente en las bodegas inscritas autorizadas
por el Consejo Regulador.

La expedicion del vino de crianza sélo se puede expedir por cada bodega y por cada
campana, fijando como maximo el 40% de las existencias al comienzo de la misma (se
fija al 1 de septiembre de cada afo), mas los vinos criados adquiridos durante la
campafna. Cuando las existencias de vino se aumenten en el curso de la campafa en
mas del 10% de la cantidad declarada al comienzo de la misma por la adquisiciéon de
mostos o vinos del afio procedente de vifias de la Zona del Jerez Superior, 0 mostos o
vinos de la Zona de Produccion, el proporcional aumento del limite del volumen de
salidas no tiene efectos para las bodegas de crianza hasta los 3 afos de su entrada en
la bodega. En cualquier caso, el aumento de existencias ha de estar constituido por un
60%, al menos, de mostos o vinos del afio, procedente de la zona del Jerez Superior.
El Consejo Regulador puede autorizar, en casos excepcionales, con obligacién de
reposicion en la campafa siguiente, un maximo del 10% de baja en el volumen de
existencias.

Para poder controlar produccion, elaboracion, existencias, tipos y cuanto sea
necesario para acreditar el origen y calidad de los vinos, las personas fisicas o
juridicas titulares de las vifias y bodegas deben presentar las siguientes declaraciones:
A) Declaracion de la cosecha obtenida en cada uno de los vifiedos inscritos, indicando
el destino de la uva y, en caso de venta, el nombre del comprador. Si se producen

distintos tipos de uvas, deben declarar la cantidad obtenida de cada uno de ellas.
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B) Diferenciacion entre el procedente de la Zona del Jerez Superior y de la Zona de
Produccion, debiendo consignar la procedencia de la uva y el destino del mosto.

C) Declaracion de entradas y salidas de productos.

IV.1.14. EL CONSEJO REGULADOR.

Las Denominacion Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla-Sanlucar de Barrameda y Vinagre
de Jerez son regidas por un mismo Consejo Regulador. Su ambito de competencia,
esta determinado:

A) En lo territorial, por la respectiva Zona de Produccién y Crianza.

B) En razén de los productos, los protegidos por las Denominaciones de Origen en
cualquiera de sus fases de produccién, elaboracién, crianza, circulacién vy
comercializacion.

C) En razén de las personas, por las inscritas en los diferentes registros.

Asimismo el Consejo Regulador ejerce las siguientes funciones:

A) Orientar, vigilar y controlar la produccion, elaboraciéon y calidad de los vinos
amparados por sus Denominaciones de Origen.

B) Velar por el prestigio de la Denominacién de Origen en el mercado nacional y en el
extranjero y perseguir su empleo indebido.

C) Llevar los registros y los de sus titulares, asi como el control de entradas y salidas
de uvas, mostos y vinos en las instalaciones de elaboracion y almacenamiento.

D) Colaborar en las tareas de formacion y conservacion del Catastro Vitivinicola que le
sean encomendadas.

E) Expedir los certificados de origen y precintos de garantia.

F) La gestion directa y efectiva de las exigencias impositivas previstas en el Estatuto
de la Vifa, del Vino y de los Alcoholes, y de cuantas percepciones le correspondan.

G) El estudio de los mercados, asi como la promocion y propaganda de sus vinos.

H) Tomar las medidas necesarias para que los criadores, exportadores y almacenistas
adquieran los mostos de la cosecha, de acuerdo con la produccién de la campafa y
fluctuaciones del mercado.

I) Estudiar los problemas de caracter general que puedan afectar a la viticultura y a la
elaboracion y comercializacion de los vinos amparados.

J) Fomentar la crianza de los vinos, vigilar las existencias y la calidad de las soleras,
con objeto de evitar su disminucion y estimular la calidad.

K) Vigilar la calidad del vino que se venda con estas Denominaciones de Origen.
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Por ultimo, el Consejo Regulador esta constituido por:

A) Un Presidente.

B) Un Vicepresidente.

C) Cinco Vocales viticultores.

D) Cinco Vocales en representacion de los sectores vinicola y exportador.

E) Dos Vocales designados por el Ministerio correspondiente.

El Consejo Regulador establece también un Comité de Calificacion de los vinos,
formado por tres expertos y un delegado del Presidente del Consejo, que informa
sobre la calidad de los vinos tanto los destinados al mercado nacional como al

extranjero.
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IV.2.Denominacion Especifica Brandy de Jerez y su Consejo Regulador.

IV.2.1. GENERALIDADES.

El 26 de abril de 1.989, la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia
aprobd el Reglamento de la Denominacién Especifica Brandy de Jerez y de su
Consejo Regulador (BOJA n° 35, de 5 de Mayo). Posteriormente, este Reglamento fue
modificado a través de la Orden de 23 de junio de 1.993 dictada por la misma
Consejeria de Agricultura y Pesca (BOJA n°114, de 21 de Octubre). La posterior
aparicion de la Ley de la Vifa, del Vino y de los Alcoholes en el afio 2.003 hizo que el
Reglamento del Brandy de Jerez sufriera en el ano 2.005 (Orden 13 de junio de 2.005,
BOJA n° 122) (Anexo IV) no solo una adaptacion, sino también la introduccion de una
serie de mejoras que consiguieran una mayor calidad de control en la elaboracion del
Brandy de Jerez, quedando asi derogada tanto la Orden del afo 1.989 como la del
ano 1.993. Este Reglamento protege con la Denominaciéon Especifica (D.E.) “Brandy
de Jerez”, a todos aquellos brandies que reuniendo las caracteristicas definidas en el
Reglamento, hayan cumplido en su produccion, elaboracion y envejecimiento todos los
requisitos exigidos en el mismo y en la legislacion vigente. Dicha proteccién también
se extiende a los nombres de los términos municipales y localidades que componen la
zona de elaboracion y envejecimiento de los brandies de Jerez (Jerez de la Frontera,
El Puerto de Santa Maria y Sanlucar de Barrameda); por el contrario, queda prohibida
la utilizaciéon en otros brandies de nombres, marcas, términos, expresiones 0 signos
que, por su similitud fonética o grafica puedan inducir a confusion, aun en el caso de
que vayan precedidos por los términos “tipo”, “gusto”, “estilo”, “elaborado en”,

“‘embotellado en”, “con bodega en”, u otros analogos.

IV.2.2. MUNICIPIOS AFECTADOS.

Al ser el Brandy de Jerez una Denominacién Especifica, su zona de produccién no
esta delimitada por una region o comarca geografica determinada. Asi, se pueden
tener holandas producidas en las mismas zonas que los vinos amparados por la
Denominacion de Origen Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla-Sanlucar de Barrameda
(antes referida en el punto IV.1.3.) o bien de otras zonas de Espafia. Este es el caso
de La Mancha donde se encuentran vinos blancos adecuados para su destilacion y
consiguiente obtencidon de destilados y aguardientes de vino. También se encuentran
en esta situacion los vinos producidos en Extremadura cuyos alcoholes obtenidos para
la destilacion, se utilizan para holandas en la elaboracion del Brandy de Jerez (Guerra
Pizarro, 2.006).
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IV.2.3. VARIEDADES DE UVAS.

Ademas de lo sefialado en el punto 1V.1.6., se puede decir que el Brandy de Jerez es
un aguardiente que procede de uvas Airén y Palomino. La uva blanca Airén es la
primera de Espafa en superficie cultivada, ocupando casi el 30% del vifiedo. Tuvo su
origen en tierras de Valdepenas y La Mancha. Aunque no es una variedad de mucho
rendimiento, actualmente se obtiene en torno a los 4 6 6 kilos por cepa obteniendo
unos vinos francos, con nervio y de bastante cuerpo. En general, la variedad Airén se
caracteriza por un color palido con irisaciones amarillas; en la nariz se aprecian notas
a frutos maduros (platano, pina o pomelo), y en boca, pese a carecer de cierta acidez,
resultan bastante sabrosos y agradables, faciles de beber aunque sin llegar a ser
elegantes. Ofrece una gran resistencia a la sequia y a las enfermedades, lo que

explica en gran medida su plantacion masiva tras la crisis de la filoxera.

IV.2.4. ELABORACION Y CRIANZA.
El Reglamento define al “Brandy de Jerez” como una bebida espirituosa:
(A) Obtenida a partir de aguardientes y destilados de vinos tal que:
(a) Los aguardientes y destilados de vinos aptos para la elaboracién de
“‘Brandy de Jerez” conserven las caracteristicas organolépticas y los
componentes volatiles propios de la materia prima de la que proceden.
(b) EI Consejo Regulador reconoce diferentes tipos como son:
(b.1) Aguardientes de vinos de baja graduacién, denominados
“holandas”, con una graduacion alcohdlica inferior a 70.
(b.2) Aguardientes de vinos de media graduacidén, con graduacion
alcohdlica comprendida entre 70 y 86.
(b.3) Aguardientes de vinos de alta graduacién, denominados
tradicionalmente destilados de vinos con graduacion alcohdlica superior
a 86.
(B)Envejecida en vasijas de roble, previamente envinadas con vinos de Jerez.
(C)Envejecida segun el sistema tradicional de criaderas y soleras.
(D)Envejecida exclusivamente en la zona de elaboracion y envejecimiento
determinada por el Reglamento.

(E)Elaborada segun lo establecido por el Reglamento.

Tanto la elaboracién de los brandies como su envejecimiento se realizan dentro de
una zona geografica especifica citada anteriormente. El envejecimiento se hace en
botas de roble americano con una capacidad que oscila entre 250 y 600 litros,

debiendo estar envinadas con alguna de las diferentes clases y tipos de vino de Jerez.
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Asimismo, el Reglamento denomina “tiempo de envejecimiento” a la permanencia del
brandy y de los destilados del vino en las correspondientes botas; en esta linea, se
define “unidad basica de envejecimiento” (U.B.E.) a la vejez que adquiere un litro de
alcohol después de permanecer en las correspondientes botas durante un ano o seis
meses. En el envejecimiento de los brandies de Jerez tienen especial importancia las
sustancias volatiles; por ello, en el articulo 7 del Reglamento se consideran sustancias
volatiles a la suma de las concentraciones de:
(A) Los acidos volatiles, expresados en acido acético.
(B) Los aldehidos, expresados en acetaldehido y de la fraccion de este contenido
en el acetal.
(C) Los alcoholes superiores: propan-1-ol, butan-1-ol, butan-2-ol, 2-metilpropan-1-
ol, 2-metilbutan-1-ol y 3-metil-butan-1-ol, determinados juntos o por separado.
(D) El acetato de etilo.

El envejecimiento de los brandies de Jerez por el método de criaderas y soleras da
lugar a una clasificaciéon de los aguardientes contenidos en las diferentes botas segun
las diferentes escalas, denominadas criaderas, siendo la escala de mayor vejez, la
solera. El sistema consiste en la extraccion peridédica o “saca” de una fraccién del
contenido de cada una de las botas que forman una escala determinada y su
inmediata reposicion o “rocio” con el contenido de la criadera siguiente, y asi
sucesivamente hasta la ultima criadera. Ademas de este sistema de envejecimiento, el
Consejo Regulador puede autorizar el denominado sistema de envejecimiento por
afiadas. Por ultimo, se denomina “cabeceo” al conjunto de operaciones bodegueras
donde se combinan brandies y destilados de vino envejecidos estos en distintas
soleras, dando como resultado un producto homogéneo y de caracteristicas propias.

Todos los brandies amparados por la Denominacién Brandy de Jerez y destinados al
consumo deben tener una graduacion alcohdlica que oscila entre 36 y 45, siendo su
contenido en materias reductoras de 35 g/l como maximo. Todos estos tipos de
brandies presentan las cualidades organolépticas inherentes a las materias primas de
las que parten y el tiempo de envejecimiento, el color, el aroma y el sabor son
calificados favorablemente por el Comité de Cata del Consejo para su posterior
distribucion y comercializacion. Esta comercializacion solo puede iniciarse una vez
transcurridos 6 meses, 1 afio o 3 afios segun el tipo de Brandy de Jerez de que se
trate, a contar desde la fecha en que el Consejo Regulador haya expedido el
certificado de reconocimiento de la primera inmovilizacion de aguardientes y destilados
de vinos aptos. La denominacion “Licor de Brandy de Jerez” sélo se puede utilizar para

aquella bebida espirituosa obtenida exclusivamente por edulcoracion del Brandy de
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Jerez, con un contenido en azucares superior a 100 g/l expresados en sacarosa y un

grado alcohdlico que varia entre 30 y 55.

IV.2.5. TIPOS DE BRANDIES.
Segun las caracteristicas de los aguardientes y destilados de vino y de su proceso de
elaboracion y envejecimiento, se distinguen los siguientes tipos de “Brandy de Jerez”:

(A) Brandy de Jerez “Solera”: Brandy envejecido por el sistema de criaderas y
solera con un tiempo de envejecimiento superior a 6 meses y cuyo contenido
en sustancias volatiles es superior a 150 g/HI de alcohol al 100%.

(B) Brandy de Jerez “Solera Reserva”: Brandy envejecido por el sistema de
criaderas y soleras con un tiempo de envejecimiento superior a 1 afio y cuyo
contenido en sustancias volatiles es superior a 200 g/HI de alcohol al 100%.

(C) Brandy de Jerez “Solera Gran Reserva”. Brandy envejecido por el sistema
de criaderas y solera con un tiempo de envejecimiento superior a 3 afios y
cuyo contenido en sustancias volatiles es superior a 250 g/HI de alcohol al
100%.

IV.2.6. PRODUCCION.

Una gran base del mercado vitivinicola en el Marco de Jerez lo constituye el Brandy de
Jerez, siendo la principal bebida espirituosa producida en Espana y representando
mas del 90% de todo el brandy elaborado y consumido en el pais. Es también la
segunda bebida espirituosa mas consumida en Espafa, después del whisky y por
encima de la ginebra, el ron y el vodka. Desde un punto de vista exportador, los
brandies de Jerez llegaron en el afio 2.002 a un total de 68 paises, alcanzando en el
afo 2.003 un total de 76 millones de botellas, de las que el 59% se consumioé en el
mercado nacional y el restante 41% se hizo en el mercado internacional.

La importancia del Brandy de Jerez también es econdmica puesto que en el afo
2.002, esta bebida produjo 430 millones de euros brutos, de los que aproximadamente
80 millones correspondieron a la exportaciéon (Torremocha, 2.004). Actualmente, el
Brandy de Jerez utiliza unas 50.000 hectareas de vifiedo en diferentes zonas
vitivinicolas, equivalentes a unos 180 millones de litros de vino preparados para su
destilacion.

En el aio 2.003, la producciéon con salida al mercado nacional se incrementé en un
41%, mientras que las exportaciones se mantuvieron practicamente constantes; desde
entonces, hasta el afio 2.007, la salida al mercado nacional ha descendido un 13,7%,

mientras que la exportacién ha descendido un 4,2%. Entre las exportaciones, es
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resefable que el 51% de ellas se concentran en Asia y Oceania, mientras que el resto
se reparte en Europa (21%), América (16%), Africa (9%) y las zonas francas (3%).

En el afio 2.007, las ventas en el mercado nacional fueron de 38,7 millones de
botellas, mientras que las exportaciones llegaron a las 30 millones de botellas
resultando ser un 6% mas respecto al afio 2.006 en Europa, Asia y América, y un 21%
en el caso de Oceania.

Desde hace 10 anos, Filipinas es el principal mercado exterior del Brandy de Jerez; en
el ano 2.004 alcanzé una cifra cercana a los 10 millones de botellas vendidas mientras
que en 1.994 apenas alcanzaba el millén de botellas (Federaciéon Espafnola de
Asociaciones de Endlogos, 2.005).

En las siguientes graficas se pueden observar los datos de exportacion de los

diferentes brandies jerezanos a partir de datos facilitados por su Consejo Regulador.

A) Brandy de Jerez Solera.

Exportacion Brandy Solera
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Grafica IV.2.6.1.: Exportacion Brandy Solera. Elaboracion propia.

La exportacion del Brandy Solera ha sido discontinua durante los ultimos afos. Asi en
periodos puntuales se han alcanzado valores maximos (1.991, 2.002 y 2.004, con
167.240, 180.216 y 161.626 de hectolitros respectivamente) siempre por encima de los
16.000 hectolitros. Sin embargo, se alcanzaron las cifras mas bajas entre los afios
1.995 y 1.998 con una exportacién media de 66.067 de hectolitros, anos en los que el
mercado internacional tendié a otros tipos de brandies mas envejecidos como el

Brandy Solera Reserva y el Brandy Solera Gran Reserva.
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B) Brandy Solera Reserva.

Exportacion Brandy Solera Reserva
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Grafica IV.2.6.2.: Exportacion Brandy Solera Reserva. Elaboracion propia.

Es destacable el aumento considerable desde el afio 1.988 al igual que el Brandy
solera en el periodo 1.987-1.991, donde se alcanzd un volumen de exportacion de
18.680 hectolitros, cuando hasta entonces la exportacion media era de 5.213,5
hectolitros. A partir de 1.988, se comprueba que, en general, el volumen de
exportaciones se estabiliza, alcanzando picos maximos en 1.997 (67.644 hectolitros) y
en 1.998 (62.445 hectolitros). El mercado ha hecho que la evolucion del Brandy Solera
Reserva sea a grandes rasgos contraria a la del Brandy Solera. Es esto claramente
observable en el tramo 1.992-1.998. En cuanto a la campafa 2.007, su volumen de
exportacion supuso un incremento del 27,23% respecto a la campafa 2.006 en la que
se exportaron un total de 33.461 hectolitros. Todo lo anterior es debido segun algunos
representantes del propio Consejo Regulador a la apertura de nuevos mercados
internacionales y a la consagracion de otros paises ya importadores de este tipo de
bebidas.
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C) Brandy Solera Gran Reserva.

Exportacion Brandy Solera Gran Reserva
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Grafica IV.2.6.3.: Exportacion Brandy Solera Gran Reserva. Elaboracion propia.

El mercado del Brandy Solera Gran Reserva es bastante estable a la vista de la
anterior grafica con un consumidor fiel a este producto y ademas de alto poder
adquisitivo. Logicamente también se denotan las bajadas de exportacion, pero mucho
menos acusadas que en los otros dos tipos de brandies. El mercado en este tipo de
bebidas esta bastante consolidado. Practicamente en los ultimos 20 afios el nivel de
las exportaciones se ha mantenido entre los 7.000 y los 15.000 hectolitros. A pesar de
una alternancia en el volumen de exportacion por encima y por debajo de los 10.000
hectolitros anuales, desde el ano 2.003 se esta superando este valor, con un valor
medio de 11.800 hectolitros. De forma general, se puede afirmar que el valor de
exportacion del Brandy Solera Gran Reserva se ha mantenido a lo largo del periodo
1.987-2.007, en un valor medio de 10.422 hectolitros anuales.

Al igual que en el caso del Brandy Solera y Solera Reserva, los afios anteriores a
1.987 fueron los afos con un menor volumen de exportacion, alcanzando un valor

medio de 8.211 hectolitros.

Por otro lado, también se puede obtener la evolucién de las salidas de los diferentes
brandies de Jerez dentro de Espafia. La evolucion general es de descenso en los
ultimos afos sobre todo en lo referente al Brandy Solera y solera Reserva y para el
Presidente del Consejo Regulador esto se debe a una “desaceleracién econémica” y
“en un contexto de caida generalizada del consumo de bebidas alcohdlicas” (Periddico
“El Economista”, 2.008).
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Segun datos facilitados por el Consejo Regulador, la evolucion desde el afio 1.985

hasta el ano 2.007 es la siguiente:

A) Brandy de Jerez Solera.

Mercado Nacional Brandy Solera
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Grafica IV.2.6.4.: Salida nacional del Brandy Solera. Elaboracién propia.

La tendencia general en el periodo 1.987-2.007 es de descenso, excepto en el afo
1.992 donde se alcanzo6 una venta en el mercado nacional de 618.030 hectolitros y en
2.001 donde se alcanzo la cifra de 388.019 hectolitros. Durante los afios 2.005, 2.006
y 2.007 la media de ventas fue de aproximadamente 226.800 hectolitros. Existen dos
maximos, anos 1.992 y 2.001 que se repiten en el Brandy Solera y Brandy Solera
Reserva. La media del periodo 1.987-2.007 fue de 358.980 hectolitros de Brandy de

Jerez Solera.

B) Brandy de Jerez Solera Reserva.

Mercado Nacional Brandy Solera Reserva
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Grafica IV.2.6.5.: Salida nacional del Brandy Solera Reserva. Elaboracion propia.
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Vuelve a denotarse una disminucion en este tipo de Brandy, aunque menos acusado
que en el caso anterior; asi durante el periodo 1.987-1.997 la disminucion del Brandy
Solera fue del 77% mientras que en el caso del Brandy Solera Reserva fue del 54,5%.
A partir del afio 1.997 la salida al mercado nacional sufre algunos altibajos pero
siempre entorno a una homogeneidad de valores. Las maximas salidas al mercado
nacional para el Brandy Solera fueron en los afos 1.987 (630.000 hectolitros) y en
1.992 (618.000 hectolitros); sin embargo, en esos mismos afos, se alcanzaron
164.000 hectolitros y 120.000 hectolitros respectivamente para el Brandy Solera
Reserva.

Durante los ultimos tres afios, 2.005, 2.006 y 2.007 la media de salida al mercado
nacional para el Brandy Solera Reserva fue aproximadamente de 36.800 hectolitros

mientras que la media en el periodo 1.987-2.007 fue de 74.500 hectolitros.

C) Brandy de Jerez Solera Gran Reserva

Mercado Nacional Brandy Solera Gran Reserva
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Grafica IV.2.6.6.: Salida nacional del Brandy Solera Gran Reserva. Elaboracién propia.

Contrario a los otros dos tipos de brandies jerezanos, en este caso se denotan unos
valores homogéneos y tendentes al alza desde mediados de los afos 90, exceptuando
periodos particulares como los comprendidos entre los afios 1.991 y 1.998 donde las
salidas no alcanzaron los 10.000 hectolitros. A pesar de que en los afnos 1.989 y 1.990
se alcanzaron cifras de 12.595 y 13.534 hectolitros respectivamente y de periodos
donde también se superaron la cifra de los 10.000 hectolitros, la media de salida
nacional del Brandy Solera Gran Reserva se situ6 en los ultimos 20 afios en 9.500
hectolitros.

Asimismo, se puede comprobar la evolucion a través de la siguiente grafica, del
Brandy de Jerez (Solera, Solera Reserva y Solera Gran Reserva) desde el ano 1.985
hasta 2.007:
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Mercado Nacional del Brandy de Jerez
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Grafica IV.2.6.7.: Salida nacional del Brandy de Jerez. Elaboracién propia.

Se comprueba que el descenso del Brandy de Jerez es generalizado, exceptuando los
afnos 1.992 y 2.001 donde se alcanzaron las cifras de 751.000 y 468.600 hectolitros
respectivamente. El ano 2.007 finalizé con una salida al mercado interior de 270.000
hectolitros aproximadamente. La media del periodo 1.987-2.007 fue de 443.000
hectolitros de Brandy de Jerez.

Con todo esto, el Brandy de Jerez se enfrenta al reto de adaptarse a los nuevos
habitos y tendencias de los consumidores. Sabido esto, el Consejo Regulador tiene en
su haber dos funciones fundamentales, es decir, la promocion y la divulgacion de
estos productos. Ademas, el Consejo Regulador recibe ayuda del Instituto de
Comercio Exterior y de la Junta de Andalucia. Segun Torremocha Garcia de la Rasilla
(2.004), se deben aumentar los esfuerzos en la inversion publicitaria sobre el Brandy

de Jerez, vista la inversion que se realiza sobre otras bebidas espirituosas.

IV.2.7. REGISTROS.

El Consejo Regulador posee un Registro de Bodegas de Elaboracion y Envejecimiento
que incluye todos aquellos edificios o locales destinados al envejecimiento del Brandy
de Jerez susceptibles de ser empleados para su comercializaciéon. En este registro
figura el nombre, razon social de la empresa, localidad, domicilio, cédigo de
actividades econdmicas y todos aquellos datos relativos a la existencia, capacidad de
produccion e instalaciones que se vayan a emplear para la elaboracion del Brandy.

A efectos de la comercializacion del Brandy de Jerez, esta sélo puede comenzarse
una vez transcurridos 6 meses, 1 ano o 3 afios segun el tipo de Brandy de Jerez,
contando desde la fecha en que el Consejo Regulador expidié el certificado de
reconocimiento de la primera inmovilizacion de aguardientes y destilados de vino

aptos, salvo que las existencias procedan de otra bodega ya inscrita.
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Por otro lado, el Consejo Regulador también cuenta con un inventario de existencias
de cada bodega inscrita. En estos inventarios se encuentran anotaciones diarias
acerca de las diferentes sacas y rocios que se realicen con indicacion de las Unidades

Basicas de Envejecimiento (U.B.E.) disponibles en cada momento.

IV.2.8. DERECHOS Y OBLIGACIONES.

Solo puede aplicarse la Denominacién Brandy de Jerez, a los brandies procedentes de
las bodegas inscritas y elaborados segun las normas exigidas por el Reglamento
vigente de esta Denominacion Especifica. Estas bodegas inscritas pueden utilizar para
las diferentes partidas de Brandy de Jerez, ademas de sus propios nombres
comerciales o marcas, otras autorizadas por sus propietarios, siempre que se cumplan
los siguientes requisitos:

A) Haber inscrito dichas marcas y nombres comerciales en el Consejo Regulador.

B) Ser utilizados por la firma que solicite su inscripcion.

C) Acreditar su inscripcion en la Oficina Espafiola de Patentes y Marcas.

En las etiquetas de los brandies protegidos, debe figurar obligatoriamente y de forma
destacada el nombre de la Denominacion Especifica y el tipo de Brandy de Jerez
(Solera, Solera Reserva y Solera Gran Reserva). El Consejo Regulador puede
desautorizar el empleo de aquellas etiquetas que desmerezcan el buen nombre de

esta Denominacién Especifica o que pueda significar una competencia desleal.

IV.2.9. EL CONSEJO REGULADOR.
El Consejo Regulador de la Denominacion Especifica “Brandy de Jerez” es un
organismo dependiente de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de
Andalucia y tiene como finalidad la representacién, defensa, garantia, investigacién y
desarrollo de mercados y promocion tanto del Brandy de Jerez como de su nivel de
proteccién. El ambito de competencia esta determinado:

(A) En lo territorial, por la zona de elaboracion y envejecimiento.

(B) En la razén de los productos, por los protegidos de la Denominacion, en

cualquiera de sus fases de elaboraciéon y comercializacion.

(C) En razon de las personas, por las inscritas en el registro de este Consejo.

El Consejo Regulador esta constituido por:
(A) Un presidente propuesto por el Consejo Regulador y nombrado por la
Consejeria correspondiente de la Junta de Andalucia y con una duracién del

cargo de 4 afos.
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(B) Un Vicepresidente, elegido entre los vocales del Consejo Regulador y
nombrado por la Consejeria correspondiente de la Junta de Andalucia.

(C) Nueve vocales en representacion de las bodegas inscritas en el Registro del
Consejo Regulador. Estos cargos son renovados cada 4 anos.

(D) Un representante designado por la Consejeria correspondiente de la Junta de

Andalucia con voz pero sin voto.
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IV.3. Denominacién de Origen Vinagre de Jerez.

IV.3.1. GENERALIDADES.

El 22 de febrero del afio 2.000, la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de
Andalucia aprobé el Reglamento de la Denominacion de Origen Vinagre de Jerez.
Esta orden se ratifico el 26 de diciembre de ese mismo afio por una Orden del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (actual Ministerio de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino), aprobando el Reglamento de la Denominacién de Origen
Vinagre de Jerez y modificando el Reglamento de las Denominaciones de Origen
Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla-Sanlucar de Barrameda y de su Consejo Regulador.
Asimismo, en la disposicion adicional segunda de la Orden citada del 22 de febrero se
enunciéo que “la Denominacion de Origen Vinagre de Jerez estara regida por el
Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen Jerez-Xéres-Sherry y
Manzanilla-Sanlicar de Barrameda, que pasa a serlo de las Denominaciones de
Origen Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla-Sanltcar de Barrameda y Vinagre de Jerez”. A
este enunciado también hace referencia la orden ministerial en su articulo 3. Esta
Orden del 22 de febrero fue modificada por la Orden del 20 de enero del afio 2.009.
Con la Denominacion de Origen Vinagre de Jerez (Anexo V) quedan protegidos los
vinagres tradicionales que reuniendo las caracteristicas definidas en su Reglamento,
cumplan con lo dispuesto en el mismo y con la legislacion vigente sobre la materia. La
proteccion de esta Denominacion de Origen se extiende al nombre geografico de
Jerez aplicado a vinagres, asi como a los nombres de las Denominaciones de Origen
Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla-Sanlucar de Barrameda, aplicado a vinagres.
Asimismo, queda prohibida la utilizacion en otros vinagres de nombres, marcas,
términos, expresiones, menciones y signos, cualquiera que sea el idioma en que se
expresen y, que por su similitud con los protegidos, puedan inducir a confusién con los
de esta Denominacién de Origen aun en el caso de que vayan precedidos por los
términos “tipos”; “estilo”; “envasado en”; “con bodega en” u otros analogos.

La defensa de la Denominacién de Origen Vinagre de Jerez, la aplicacion de su
Reglamento, asi como el fomento y control de la calidad de tales vinagres estan
encomendados al Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen Jerez-Xérés-
Sherry, Manzanilla-Sanlucar de Barrameda y Vinagre de Jerez, a la Consejeria de
Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia y al Ministerio correspondiente.

Por ultimo, el Vinagre de Jerez a través de la Orden del 5 de septiembre del afio 2.008
(BOJA 184) quedd inscrita a nivel comunitario como Denominacién de Origen

Protegida, tramitada a la Comisién europea el 9 de octubre del afo 2.008, previa
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solicitud del propio Consejo Regulador recogida en el BOJA del 24 de marzo del
2.008. El 24 de marzo del afio 2.009, la Direccion General de Industria y Mercados
Alimentarios concedié la proteccién nacional transitoria a la Denominacion de Origen

Protegida “Vinagre de Jerez”.

IV.3.2. MUNICIPIOS AFECTADOS.

La zona de produccién de los vinagres amparados por esta Denominacién de Origen
esta constituida por los vifiedos de los términos municipales de Jerez de la Frontera, El
Puerto de Santa Maria, Sanlucar de Barrameda, Chipiona, Rota, Puerto Real y
Chiclana de la Frontera, todos de la provincia de Cadiz, y el de Lebrija, en la provincia
de Sevilla, que el Consejo Regulador considere aptos para la produccion de uva con la
calidad necesaria para producir vinagres de las caracteristicas especificas de los
protegidos por esta Denominacién de Origen.

En cuanto a la zona de envejecimiento del Vinagre de Jerez, esta se encuentra
enclavada en las ciudades de Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa Maria o
Sanlucar de Barrameda o, previa autorizacion del Consejo Regulador, en las vihas de
sus términos municipales situadas dentro del area delimitada al Este por el meridiano
de Greenwich 6° 05°Oeste, al Norte por el paralelo 36° 49°'Norte, y al Sur, por la

margen derecha del rio Guadalete.

IV.3.4. ELABORACION Y CRIANZA.

El Vinagre de Jerez es el producto obtenido exclusivamente a partir de vinos por
fermentacion acética, producido y envejecido en las condiciones y lugares previstos
bajo practicas tradicionales y que reune las caracteristicas organolépticas y analiticas
que le son propias. Asi, se consideran vinos aptos, todos aquellos vinos procedentes
de uvas obtenidas en las vifias inscritas en la Denominacién de Origen Jerez-Xéres-
Sherry y Manzanilla-Sanlucar de Barrameda. Se distinguen dos procesos de
elaboracion del Vinagre de Jerez:

A) El realizado en las Bodegas de Elaboraciéon del Vinagre de Jerez: son
instalaciones industriales que poseen acetificadores en los que a través de un
proceso de fermentacién acética dirigida se transforma el vino apto en vinagre.
Son sistemas continuos de aireacion forzada en contracorriente con
temperatura controlada en el interior del generador.

B) El realizado en las Bodegas de Crianza y Expedicion del Vinagre de Jerez: el
proceso de acetificacion se realiza en el interior de las botas en las que se

produce el envejecimiento. En este caso se producen dos fendmenos
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paralelos, por un lado la acetificacién lenta de los vinos aptos y por otro, el

envejecimiento o crianza de los vinagres resultantes.

El Vinagre de Jerez puede proceder de vinos de Jerez encabezados o de vinos
jévenes sin encabezar. En el primer caso, son vinos procedentes de botas de
envejecimiento que llegan a alcanzar un elevado grado de acidez acética. En el caso
de los vinos jovenes, la accion de las bacterias acéticas suele favorecerse inicialmente
mediante procedimientos de acetificacion acelerada. Cuanto mayor sea el contenido
en acético, mayor sera la sensacion de acidez que transmita el vinagre. En este
proceso de acetificacion, cada grado alcohdlico produce un grado acético, aunque en
el proceso de acetificacion hay unas pérdidas de un 3-4% del grado resultante. Puesto
que los mostos tienen en torno a 11° de alcohol y que el Vinagre de Jerez se
comercializa normalmente con 8° (7° acéticos y un grado alcohdlico), es preciso una
dilucién del producto, por lo que un litro de mosto produce 1,37 litros de Vinagre de
Jerez. Teniendo en cuenta las mermas por acetificacion y por evaporacion, se puede
considerar que un litro de mosto produce aproximadamente 1,33 litros de Vinagre de
Jerez.

Al proceso de fermentacion acética le sigue un envejecimiento en botas envinadas con
vinos de Jerez a través del sistema de criaderas y soleras. De esta forma, la
extraccién o “saca” del vinagre envejecido se realiza de forma parcial en cada una de
las botas que forman una escala determinada y la reposicién o “rocio” se realiza con
vinagre de otra escala. El Vinagre de Jerez tiene la particularidad de que
necesariamente tiene que estar envejecido para poder ser calificado como tal.

La bota tradicional para el envejecimiento del Vinagre de Jerez es la bota jerezana de
500 litros, fabricada en madera de roble americano. El Consejo Regulador admite el
sistema de envejecimiento por “afiadas” (suele ser de forma excepcional) donde el
vinagre permanece siempre en la misma bota de envejecimiento, de forma estatica.
Por medio del cabeceo, los distintos vinagres pueden combinarse y realizar un
‘coupage” o mezcla, independientemente del sistema de envejecimiento que hayan
seguido. El resultado de este proceso de elaboracion es un vinagre que presenta un
color entre oro viejo y caoba y un aspecto denso y untuoso; su aroma es intenso,
ligeramente alcohdlico, con predominio de las notas vinicas y de la madera; y su sabor
es agradable a pesar de la acidez, con una gran persistencia en boca.

Para verificar el cumplimiento de los periodos minimos de envejecimiento, el Consejo
Regulador dispone de un sistema con el que controlan dicho envejecimiento a través

de lo que denominan “Unidades de Vejez” (U.V.). Una unidad de vejez se define como
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la correspondiente al envejecimiento de una unidad de acético absoluto a lo largo de
un afo.

Las caracteristicas analiticas de los Vinagres de Jerez son las siguientes segun se
recogen en la Orden del 20 de enero del afio 2.009 (BOJA 19):

A) Contenido del alcohol residual inferior al 3%, salvo en los vinagres de las
variedades Pedro Ximénez o Moscatel donde este limite se situa en el 4%.

B) Acidez total minima en acético de 70 g/l, salvo en los vinagres de las variedades
Pedro Ximénez o Moscatel, donde el limite se fija en 60 g/l, o en los Vinagres Gran
Reserva donde la acidez total minima es de 80 g/l.

C) Contenido de C™ que corresponda a su origen biolégico.

D) Extracto seco minimo de 1,30 g/l por grado acético, y en los Vinagres de Jerez
Gran Reserva este valor minimo llega a 2,30 g/l.

E) Cenizas entre 2 y 7 g/l. En el caso de los Vinagres de Jerez Gran Reserva este
valor se eleva entre 4 y 8 g/l.

F) En el caso del vinagre obtenido de variedades Pedro Ximénez y Moscatel, un

contenido en materias reductoras de al menos 60 g/l.

Esta Denominacion de Origen también establece durante la elaboracion del vinagre
una serie de practicas permitidas y prohibidas. Estas son las siguientes segun se
recogen en el articulo 6 de la Orden del 22 de febrero del afio 2.000:
A) Practicas permitidas:
a) El tratamiento con carbén animal purificado y carbdn activo lavado para
atenuar su color, a condicién de que no dejen en los vinagres sustancias
extrafas.
b) Para favorecer el proceso de acetificacion, se permite el empleo de
sustancias nutrientes, tales como el fosfato amonico, sddico o potésico y la
adicion de extracto de malta o levadura.
c) El empleo de bacterias acéticas seleccionadas y cultivadas en estado de
pureza.
d) Tratamientos térmicos, tales como la pasteurizacion y la refrigeracion.
e) La centrifugacion y la filtracion con o sin coadyuvantes tecnolégicos.
f) La oxidacion forzada por medio de aire y oxigeno puro, para facilitar la
acetificacion.
g) La clarificacion con albuminas animales, gelatinas, bentonita, taninos o
arcilla activada.
h) El empleo de didxido de azufre en dosis inferiores a 170 mg/l, ya sea

directamente en estado liquido o gaseoso a presion, mediante la combustion
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de azufre, por solucién de metabisulfito potasico o por medio de soluciones

preparadas.

i) El empleo de acido citrico cristalizado con una pureza minima del 99% y en

dosis tal que la riqueza no exceda de 1 g/l.

j) El empleo del 4cido fitico y sus sales desferrizantes.

k) La adicién de agua para facilitar la acetificacion de los vinos aptos, asi como
para ajustar la graduacion final de los vinagres amparados.

I) Para los Vinagres de Jerez al Pedro Ximénéz o al Moscatel, la adicién de
vinos dulces naturales procedentes de bodegas inscritas en los Registros
correspondientes de la Denominacion de Origen Jerez-Xérés-Sherry y

Manzanilla-Sanlicar de Barrameda.

B) Practicas prohibidas:
a) La adicion de acido acético procedente de materias distintas a las
autorizadas asi como cualquier acido mineral u organico, a excepcion de los
autorizados.
b) La mezcla de vinagres de la Denominaciéon con otros no pertenecientes a
ella.
c¢) La adicidon de materias colorantes, con excepcion del caramelo de mosto.

d) La adicion de alcohol con el fin de aumentar el grado acético resultante.

IV.3.5. TIPOS DE VINAGRES.

Segun los periodos de envejecimiento, se distinguen los siguientes tipos de Vinagres
de Jerez:

A) Vinagre de Jerez: es el acogido a esta Denominacion y sometido a un
envejecimiento superior a 6 meses.

B) Vinagre de Jerez Reserva: es el acogido a esta Denominacion y sometido a un
envejecimiento superior a 2 afios.

C) Vinagre de Jerez Gran Reserva: es el acogido a esta Denominacion y sometido a

un envejecimiento superior a 10 anos.

Adicionalmente y en funcién de la utilizacion de vinos de variedades correspondientes
al Marco de Jerez, se distinguen los siguientes tipos de Vinagre de Jerez semidulce,
los cuales pueden corresponder a cualquiera de las categorias descritas

anteriormente:
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a) Vinagre de Jerez al Pedro Ximénez: es el acogido por esta Denominacién, al
que se le adiciona durante el proceso de crianza vinos del tipo Pedro Ximénez.
b) Vinagre de Jerez al Moscatel: es el acogido por esta Denominacion, al que se

le adiciona durante el proceso de crianza vinos del tipo Moscatel.

IV.3.6. PRODUCCION.

Los vinos aptos para la produccién del Vinagre de Jerez proceden de vifiedos inscritos
en el Registro del Consejo Regulador, el cual establece los limites de produccion por
hectarea. Este limite se hace en funcion de la produccion de la campana, las
existencias de vinagres en crianza y la situacion del mercado, siendo el limite inferior
de 9.500 kilos por hectarea y el superior de 14.285 kilos por hectarea.

Afo tras afio, el Vinagre de Jerez se va consolidando como una Denominacion en
continua progresion, tanto en el mercado nacional como en el extranjero. Desde el afio
2.000 hasta la actualidad las ventas totales del Vinagre de Jerez practicamente se han
duplicado, alcanzando los 40.000 hectolitros durante el afo 2.005 (principalmente en
Espafia y Francia) y por encima de los 45.000 hectolitros en el afo 2.007. De forma
general y por tipos de vinagres, el 70% de las ventas corresponden a la categoria
Vinagre de Jerez y el 30% restante al Vinagre de Jerez Reserva.

En 2.008, Espana se consolidé como el principal mercado de ventas, mientras que
Francia sufrié un descenso de 1.000 hectolitros, lo que supuso una caida del 4,6%
respecto de afnos anteriores.

Actualmente, el mercado internacional del Vinagre de Jerez representa el 10% del
mercado total. En este sentido, Alemania pas6 de 518 hectolitros en 2.007 a 700
hectolitros en 2.008, con un incremento del 35%. Estados Unidos, que en los
ultimos anos se habia reivindicado como el mercado revelacion, perdié un 21%,
que se traduce en 370 hectolitros menos, dejando su consumo en 1.425

hectolitros.
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En la siguiente grafica se pueden observar las ventas del Vinagre de Jerez a granel,

embotellado y total a lo largo del afio 2.006.

Ventas Totales Vinagre de Jerez. Afio 2.006

25000+
20000+
15000-

Hectolitros
10000

5000

0,
Granel Embotellado Total

m Francia mEspana m Otros

Grafica 1V.3.6.1.: Ventas Vinagre de Jerez en el afio 2.006. Otros: Australia, Japon, Bélgica, Suiza, Canada,

Reino Unido, Alemania y EEUU. Fuente: Consejo Regulador. Elaboracion propia.

En el afio 2.006 se vendieron un total de 42.023 hectolitros de Vinagre de Jerez, de los
cuales el 90% fue consumido en Espafa y Francia. Las ultimas promociones del
Vinagre de Jerez en EEUU parecen que dan sus frutos, con valores de 1.926
hectolitros. Por debajo de ellos, los consumos de vinagre disminuyen mucho,
oscilando entre los 655 hectolitros de Alemania y los 29 hectolitros de Japon.

De igual forma, con los datos aportados por el Consejo Regulador sobre las ventas de
Vinagre de Jerez a granel, embotellado y total a lo largo del afio 2.007 se puede
afirmar que sigue siendo Espafa (21.727 hectolitros) y Francia (19.809 hectolitros) los
principales consumidores de Vinagre de Jerez, quedando EEUU por detras de ellos a
una distancia considerable (2.234 hectolitros).

Durante las tres ultimas campafas 2.006, 2.007 y 2.008, es destacable como en
Espafia se consume alrededor de 10.000 hectolitros de vinagre embotellado, mientras
que en Francia el consumo de vinagre embotellado oscila en los 200 hectolitros;
menos incluso que en EEUU con valores que rondan los 2.000 hectolitros de vinagre.
Paises como Reino Unido y Alemania empiezan a destacar con consumos de Vinagre
de Jerez (granel y embotellado) de 554 y 518 hectolitros respectivamente. Por tanto, si
en el ano 2.007 el consumo de Vinagre de Jerez en el mundo fue de 45.965
hectolitros, so6lo el consumo de Espafa, Francia y EEUU supuso el 90,36% del

consumo mundial. Este porcentaje aumentd a 91,86% en el afio 2.008.
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En términos de ventas globales (mercado nacional y extranjero) del Vinagre de Jerez,

se comprueba mediante la siguiente grafica la evolucién alcista de este producto en el

mercado.

Grafica 1V.3.6.2.: Ventas totales del Vinagre de Jerez en los ultimos 11 afos. Fuente: Consejo Regulador y

Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia. Elaboracion propia.

Como puede apreciarse en la siguiente grafica IV.3.6.3., la produccién del Vinagre de
Jerez estuvo en el afio 2.007 por encima de los 45.000 hectolitros, cifra que esta en
consonancia con la linea ascendente de produccion de este producto. Estos valores
ascendentes comenzaron en el afio 2.000, fecha en la que precisamente el Vinagre de
Jerez se ampar6 al Consejo Regulador del Vino de Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla-
Sanlucar de Barrameda; de esta forma, la produccion del Vinagre de Jerez pasé6 de
13.000 hectolitros en 1.999 a 21.000 hectolitros en el afo 2.000. Es de esperar a tenor
de estos resultados que se seguira con una linea ascendente de ventas ayudado por
las técnicas de mercado del Consejo Regulador como la potenciacién de la venta del

Vinagre de Jerez de forma embotellada y la apertura de nuevos mercados.
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Produccién de Vinagre de Jerez
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Grafica 1V.3.6.3.: Produccion de Vinagre de Jerez. Periodo 1.997-2.008. Fuente: Consejo Regulador de la D.O.

Elaboracion propia.

IV.3.7. REGISTROS.

El Consejo Regulador lleva los siguientes registros segun se recoge en el Capitulo VI
de la Orden de 1.977 y en el articulo 11 de la Orden del 22 de febrero del afio 2.000:
A) Registro de Bodegas de Elaboraciéon de vinagres. Aqui se incluyen las instalaciones
dedicadas a la transformacion de vinos aptos mediante procedimientos de
acetificacion acelerada.

B) Registro de Bodegas de Crianza y Expedicion de vinagres. Aqui se incluyen las
instalaciones dedicadas al almacenado de vinagres aptos situadas dentro de la Zona
de Crianza.

C) Registros de Bodegas de produccion de vinagre.

D) Registros de Bodegas de envejecimiento.

Las bodegas de Crianza deben tener unas existencias minimas de 100 HI en botas de
madera de roble o castafo tanto al comienzo de la actividad en la Denominacion de

Origen como al inicio de la campafa.

IV.3.8. DERECHOS Y OBLIGACIONES.

Sélo puede aplicarse la Denominacion Vinagre de Jerez a todos aquellos vinagres
procedentes de bodegas inscritas y que hayan sido producidos y elaborados segun las
normas del Reglamento dictado para esta Denominacion de Origen; este derecho
obliga, por tanto, a cumplir todas las disposiciones de la Denominacion de Origen

Vinagre de Jerez.
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Los vinagres destinados al consumidor deben comercializarse obligatoriamente
envasados Y llevar el correspondiente distintivo de garantia controlado por el Consejo

Regulador.

En cuanto a las bodegas de vinagres, estas han de cumplir las siguientes exigencias:
A) Debidamente acondicionadas.

B)Toda la maquinaria utilizada debe estar construida de forma que no pueda transmitir
al producto propiedades nocivas y originar reacciones quimicas.

C) Deben disponer de laboratorio de analisis quimico y microbiolégico, aunque este
servicio de analisis puede ser contratado por un laboratorio que no pertenezca a la
bodega.

D) La operacién de envasado es automatica o semiautomatica.

IV.3.9. EL CONSEJO REGULADOR.

La Denominaciéon de Origen Vinagre de Jerez se rige por el Consejo Regulador de la
Denominacion de Origen Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla-Sanlicar de Barrameda,
que pasd a serlo de la Denominacion de Origen Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla-

Sanlucar de Barrameda y Vinagre de Jerez.
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IV.4. benominacién de Origen Montilla-Moriles y su Consejo Regulador.

IV.4.1. INTRODUCCION HISTORICA DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
MONTILLA-MORILES Y SU CONSEJO REGULADOR.

La tradicion vitivinicola en la zona de Montilla-Moriles se remonta al siglo VIl a.C. y
desde entonces hasta la Edad Media, los vinos eran embarcados en el rio
Guadalquivir para su exportacion. La Denominacion de Origen Montilla-Moriles
empezé a vislumbrarse a partir de 1.891. Posteriormente en La Gaceta de Madrid del
6 de diciembre de 1.932, y segun el Estatuto de la Vifa y el Vino de 1.932 que
amparaba legalmente los nombres de Montilla y Moriles para que pudieran ser usados
en exclusiva por los pueblos ubicados en su zona de produccion y crianza, aparecioé la
Orden que fijaba un plazo de 15 dias para que se constituyera el Consejo Regulador
de la Denominacién de Origen Montilla. El 22 de diciembre de ese ano, La Gaceta dio
instrucciones para que se constituyera el de Moriles. En la exposicién de motivos se
recogia, en ambas ocasiones, el interés que tenian los viticultores y bodegueros de las
dos localidades para que sus vinos estuvieran debidamente amparados por aquella
incipiente legislacién que defendia la calidad y pureza de los caldos espafioles mas
renombrados. La Guerra Civil y algunos problemas burocraticos retrasaron la
fundacioén del Consejo Regulador que no se hizo efectiva hasta diciembre de 1.944,
aprobandose su Reglamento en octubre de 1.945.

Estos vinos se encuentran reglamentados por el Estatuto de la Vifa, el Vino y de los
Alcoholes segun la Ley 25/1.970 y por su Reglamento aprobado en el Decreto
835/1.972. En virtud de esta legislacion, se delimitdé la Denominacion de Origen
Montilla-Moriles, cuyo Reglamento se publicé en la Orden del 12/12/1.985 (BOE de
27/12/1.985). Posteriormente la Orden Ministerial del 23 de noviembre de 1.995 ratifico
la modificacién del Reglamento de la Denominacién de Origen Montilla-Moriles
aprobado en la Orden del 28 de julio de 1.995 por la Consejeria de Agricultura y Pesca
de la Junta de Andalucia. En esta Orden Ministerial también, y como anexo, se
modifico el articulo del Reglamento donde se establecieron las diferentes

caracteristicas de los vinos de la Denominacion de Origen Montilla-Moriles.

IV.4.2. GENERALIDADES.

Quedan protegidos con la Denominacién de Origen Montilla-Moriles (Anexo VI) los
vinos que, reuniendo las caracteristicas definidas en su Reglamento, hayan cumplido
en su produccién, elaboracién y crianza “bajo velo”, todos los requisitos exigidos en el

mismo y en la legislacion vigente. La proteccion otorgada por esta Denominacién de
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Origen se extiende a cada uno de los nombres que la componen y a los nombres de
las comarcas, términos municipales, localidades y pagos que componen las zonas de
produccion y crianza. Asimismo, se prohibe la utilizacion en otros vinos de nombres,
marcas, términos, expresiones y signos que su similitud fonética, grafica u ortografica
con los protegidos, puedan inducir a confundirlos con los que son objeto de este

LT

Reglamento, aun en el caso de que vayan precedidos de los términos “tipo”, “estilo”,
“cepa”, “embotellado en”, “con bodega en”, u otros analogos.

La defensa de esta Denominaciéon de Origen, la aplicacion de su Reglamento, la
vigilancia del cumplimiento del mismo, asi como el fomento y control de la calidad de
los vinos amparados, estan encomendados al Consejo Regulador de la Denominacion
de Origen, a la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia y al

Ministerio correspondiente, en el ambito de sus respectivas competencias.

IV.4.3. MUNICIPIOS AFECTADOS.

La zona de produccién de los vinos protegidos por esta Denominacion de Origen esta
constituida por los terrenos que el Consejo Regulador considera aptos para la
produccién de uva de variedades con una calidad necesaria para ser destinada a la
elaboracion de tales vinos y ubicados en los términos municipales de Montilla, Moriles,
Montalban, Puente Genil, Monturque, Nueva Carteya y Dofia Mencia, en su totalidad, y
en parte, Montemayor, Fernan-Nufez, La Rambla, Santaella, Aguilar de la Frontera,
Lucena, Cabra, Baena, Castro del Rio y Espejo. La calificacién de las vifias para su
inclusion en la zona de produccion o en la subzona de produccion superior la realiza el
Consejo Regulador.

La zona de crianza de los vinos definidos en este Reglamento, esta constituida por los
términos municipales de Montilla y Moriles en su totalidad y por las poblaciones de
Aguilar de la Frontera, Baena, Cabra, Cérdoba, Dofa Mencia, Fernan Nunez, La
Rambla, Lucena, Montemayor, Monturque, Nueva Carteya y Puente Genil. Por su

caracter provincial, la palabra “Cérdoba” no es objeto de la proteccién exclusiva.

IV.4.4. CLIMATOLOGIA Y CARACTERISTICAS DE LOS SUELOS.

El paisaje del Marco de Montilla-Moriles se compone de cerros suaves, laderas
onduladas y margas muy fértiles, con una altitud que oscila entre 200 y 600 metros. Su
clima es basicamente Mediterraneo pero con un cierto caracter continental dada su
altitud. Sobre las vifias influyen los vientos que, procedentes del Atlantico, entran por
el valle del Guadalquivir. Los inviernos son cortos y frios y los veranos calurosos,

largos y secos con temperaturas maximas que superan los 30° (la temperatura media

Universidad de Sevilla 168




Mario Javier Garcia Muifioz-Seca Tesis Doctoral

anual minima ronda los 12°C mientras que la media anual maxima es de 27°C). El
numero de horas de Sol al afio oscila entre 2.800 y 3.000. La pluviometria en estos
suelos oscila entre los 500 y los 1.000 milimetros de precipitacion por metro cuadrado,
estando concentrado entre los meses de noviembre y abril. Puede haber granizo de
forma ocasional.

Los suelos en este Marco son alberos y albarizas, en la zona denominada Calidad
Superior y que engloba a los términos municipales de Montilla, Castro del Rio, Cabra,
Moriles y Aguilar de la Frontera. Por su parte, la Zona de Produccién esta situada en
las partes bajas de Montilla y el resto del Marco vitivinicola.

Los alberos y las albarizas se encuentran en los cerros y pequeias lomas; son tierras
blandas por su composicion caliza y combinan la permeabilidad con un gran poder de
retencion del agua (hasta un 33% de su peso). Estos terrenos contienen un subsuelo
calizo y en los que a partir de los 70 centimetros de profundidad el contenido en
carbonato calcico es al menos del 40%, aumentando al profundizar la tierra hasta
sobrepasar el 50-60%. Asi, el suelo de color mas o menos blanquecino es un suelo de
primera calidad para la vid. Después se situan aquellos de tonos mas oscuros que
cubren subsuelos ricos en carbonato calcico.

Existe también un tipo de tierra en la Zona de Produccion denominada “Ruedos”; estas
son tierras menos aptas para la produccidon de vinos de calidad y su composicion
oscila entre calizo arcilloso y arcilloso calizo, en funcién de la proporcion de cada uno
de estos dos elementos. Algunas de ellas son de color rojizo debido a la presencia de

hierro, elemento este que puede provocar la oxidacién de los vinos.

IV.4.5. SUPERFICIE DEL VINEDO.

Desde el afio 1.970 la superficie en el Marco de Montilla-Moriles ha estado en
retroceso, aunque fue a partir del ano 1.989 cuando este descenso se acrecento.
Desde el ano 1.989 donde la superficie de vifiedo era de aproximadamente 16.700
hectareas hasta el afio 2.008, el vifiedo del Marco ha descendido en algo mas de
8.000 hectareas situandose en valores superiores a las 7.000 hectareas en los tres
ultimos afos.

Este descenso se debe a factores como la sustitucion del vifiedo por el cultivo del
olivar y el envejecimiento de gran parte del vifiedo (casi el 80%). En el periodo 1.997-
2.003 se arrancaron 1.263 hectareas.

En el ano 2.003 la superficie llegd a las 9.174 hectareas, en su mayoria ocupada por
variedades blancas.

En las siguientes graficas se puede observar la evolucidon de la superficie total del

vifiedo en el Marco de Montilla-Moriles.
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Evolucion de la superficie
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Grafica 1V.4.5.1.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracién propia. Evolucién de la superficie vitivinicola 1.985-
2.008.

Evolucion de la superficie en funcion del suelo. 1.985-2.008

14000 -
12000 -
10000 -
8000
6000 -
4000
2000 -

0,

= R
~ ~ ~ ~ ™~ ~ ™~ ™~

Hectareas

A
s § s s
N N NN

Aihos

[l Zona de Produccion O Calidad Superior

Grafica IV.4.5.2.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracion propia. Evoluciéon de la superficie vitivinicola en
funcioén de la zona del Marco. 1.985-2.008.

El Marco de Montilla-Moriles mantiene practicamente constante la superficie destinada
a Calidad Superior, con valores que rondan las 2.000 hectareas. Sin embargo, la Zona
de Produccién si ha sufrido recortes que han provocado que se llegara al afio 2.008 a
una superficie de 5.314 hectareas, lo que supuso un descenso de un 31,87% respecto
del afio 2.000 6 de un 58,15% respecto del afio 1.990.

IV.4.6. VARIEDADES DE UVAS.
Las variedades que el Reglamento de esta Denominacién de Origen considera
preferentes son Pedro Ximénez, Lairén, Baladi, Moscatel y Torrontés, aunque es

Pedro Ximénez, la variedad principal. Esta variedad principal ocupa casi el 75% del
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vifiedo en el Marco de Montilla-Moriles, seguida de la variedad Lairén con un 15% y
las variedades Moscatel y Torrontés con el 5% de superficie cada una.

Pedro Ximénez es una variedad muy productiva, respondiendo bien en esta zona a la
poda corta y adaptandose a los terrenos soleados, aireados, secos y calizos, siendo
muy sensible a la podredumbre y al mildiu. En cuanto al vino que produce, este es
poco aromatico y con un alto contenido en azucares, lo que junto con las condiciones
del suelo de este Marco vinicola y el clima caluroso y seco de la zona, hace que sea
de una alta graduacion.

En cuanto a la variedad Lairén, esta se caracteriza por ser muy resistente a la sequia,
resistiendo también la poda corta. En general, produce un vino palido, con reflejos
verdosos y se utiliza para elaborar vinos blancos jovenes. En esta Denominacion de
Origen, se denomina “viduefo” a todo el conjunto de variedades distintas a la variedad

Pedro Ximénez.

IV.4.7. PRACTICAS DE CULTIVO.

Anterior a la plantacién del terreno, se realiza un subsolado del terreno de unos 70
centimetros de profundidad con objeto de “romper el suelo” formado durante los afios
de laboreo. Durante esta preparacion se efectia el abonado necesario. Entre los
meses de diciembre y febrero se realiza la plantacion a una profundidad que ronda los
40 centimetros de profundidad.

La densidad maxima permitida por el Reglamento es de 3.600 cepas por hectarea
aunque el marco de plantacion mas utilizado en este Marco vitivinicola es el
denominado marco real de 2x2 metros (2.500 cepas por hectarea) seguido del marco
1,7x1,7 metros (3.460 cepas por hectarea). El marco real es el mas utilizado en
pequenos vifiedos; sin embargo, durante los afios 80 y 90 se optaron por marcos de
vifiedo de 2,75x1,25 metros, 3x1,25 metros y 3x1,35 metros.

La poda tipica en el Marco de Montilla-Moriles es la poda a la “ciega” o a la “casquera”,
consiguiéndose una forma de pulgares horizontales. La cabeza de las cepas alcanzan
una altura de unos 30 centimetros, dejandose normalmente ente 8 y 16 yemas por
cepa y la poda se suele realizar entre noviembre y diciembre.

Durante el mes de abril se realiza el “despampano”, suprimiendo total o parcialmente
brotes, racimos, bayas u hojas, con el fin de favorecer la produccion de frutos de
calidad. Ya en la parada estival se realiza, aunque cada vez menos, el “esporillao”
para sanear la madera podrida de la cabeza y asi alargar la vida de la cepa.
Actualmente, la plantacion realizada mayoritariamente es en “espaldera”. Este tipo de

poda reduce la incidencia de las heladas primaverales, incrementa la cantidad y la
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calidad de la cosecha, genera menos costes de produccién y presenta una menor
incidencia de Botritis, aunque hace que la cepa sea mas sensible a la sequia.

Con respecto a la variedad Pedro Ximénez, si su destino es la elaboracién de vinos
dulces, la poda en espaldera permite la sobremaduracién de los racimos y su
pasificacion sin necesidad de recurrir a la deshidratacidon sobre capachetas de esparto
o paseras. Por ello, estos racimos no se recolectan al mismo tiempo que el resto de la
uva, sino que se mantienen en las propias vides. Esta sobremaduracion en las propias
vides permite también que se potencien los aromas y peculiaridades de estos vinos
propios del Marco de Montilla-Moriles.

La fertilizacion en este Marco tanto del suelo como de la vid es con micronutrientes,
siendo muy comun la fertilizacién con abono organico cada 3 afios, aunque cada vez
menos, debido a su alto coste.

Los principales tratamientos fitosanitarios son contra el Oidio (Uncinula necator), el
Mildiu (Plasmopara viticola), la Polilla del racimo (Lobesia botrana) y el Mosquito verde
(Empoasca spp.).

El Oidio es constante en el Marco de Montilla-Moriles; es un hongo de zonas calidas y
secas, que se desarrolla con temperaturas de hasta 35°C y no necesita lluvia. Sus
consecuencias sobre la vid son deformaciones y abarquillamiento del limbo de la hoja,
sarmientos de color negruzco y rajado de la piel de la baya. Su tratamiento es a partir
de azufre en polvo u otros fungicidas sistémicos.

El Mildiu es menos grave que el Oidio. Su desarrollo se favorece con la presencia de
agua en las hojas, produciendo manchas que derivan en desecaciones de los racimos
o de las propias hojas. Se combate con fungicidas a base de cobre y se realizan de 2
a 3 tratamientos, durante los meses de mayo y junio.

La graduacién minima exigida para comenzar la recoleccién es de 13,5° Baumé y una
graduacion alcohdlica tras la fermentacion cercana a 15. Para los vinos jovenes,
donde lo que mas importa son los sabores afrutados, frescos, con acidez y sin un
excesivo grado alcohdlico, la vendimia se realiza antes que los vinos dulces o de

crianza para evitar una excesiva acumulacion de azucares.

IV.4.8. RENDIMIENTO.

El Reglamento de esta Denominacién de Origen establece que la produccién admitida
es de 60 Hl/hectarea en la zona de Calidad Superior y de 80 Hi/hectarea en el resto de
la zona de Produccion. Puesto que la presion maxima admitida por este Reglamento
es de 70 litros por cada cien kilos de uvas, el rendimiento maximo por hectarea es de
8.571 y 11.428 kilos de uva por hectarea respectivamente. Aquellos mostos que

proceden de parcelas cuyos rendimientos son superiores a 80 hectolitros por hectarea
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no pueden ser utilizadas para la elaboracion del vino con esta Denominacion de
Origen y los mostos de parcelas de la zona de Calidad Superior con rendimientos
entre los 60 y 80 hectolitros por hectarea no son considerados como mostos de
Calidad Superior.

El rendimiento en el Marco de Montilla-Moriles ha sufrido desde el afio 1.973 grandes
altibajos, aunque siempre con una tendencia a la baja; asi, si en el afno 1.974 el
rendimiento obtenido fue de 14.400 kg/hectarea, en 1.987 se llegé a los 5.063
kg/hectarea y en el afio 2.008 fue de 6.000 kg/hectarea. El rendimiento medio de esta
Denominacion de Origen en los ultimos 35 anos ha sido inferior al maximo establecido
por el Consejo Regulador, a excepcion de ciertas campafias como las mostradas a

continuacion:
1.973 | 1.974 | 1.975 | 1.976 | 1.980 | 1.998 | 2.004
kg/hectareas | 12.250 | 14.400 | 13.266 | 10.611 | 8.834 | 9.177 | 9.747

Estos rendimientos excepcionalmente altos se debieron fundamentalmente a una

climatologia especialmente propicia y a la ausencia de enfermedades en esos afos
puesto que desde los anos 80 la superficie cultivada esta en descenso.

Los tres ultimos anos, 2.006, 2.007 y 2.008, han sido campafias con rendimientos muy
parecidos y en una tdénica alcista, obteniéndose 5.249, 5.976 y 6.000 kg/hectarea
respectivamente.

La evolucion del rendimiento en el Marco de Montilla-Moriles se observa en la

siguiente grafica:
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Grafica 1V.4.8.1.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracion propia. Evolucion del rendimiento en el Marco
Montilla-Moriles 1.985-2.008.

Desde los afios 70 los rendimientos de los vinedos en este Marco han sufrido un

descenso. Asi, cabe resefar que el rendimiento en 1.974 fue de 14,4 Tn/ha mientras
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que en 1.987 fue de 5,06 Tn/ha. A partir de entonces es destacable, de nuevo, la caida
del rendimiento en los afios 1.995 y 1.996, debido a la grave sequia que padecio
Andalucia, llegando a valores de 4,55 Tn/ha y 4,25 Tn/ha respectivamente. En
general, el rendimiento medio en el Marco de Montilla-Moriles desde el afio 1.985
hasta la actualidad ha sido de 6,9 Tn/ha. Se debe tender a una uniformidad en los
valores de produccion y que no se alcancen elevadas producciones que puedan
provocar excedentes en la bodega (agravado por el descenso generalizado del
consumo).

La siguiente gréafica 1V.4.8.2., muestra la evolucién comparativa entre la superficie
(hectareas) y el rendimiento (Tn/hectarea) en el periodo 1.987-2.008 dentro del Marco

de Montilla-Moriles.
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Grafica IV.4.8.2.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracién propia. Relacion Superficie-Rendimiento. 1.987-2.008.

En ella se observa que durante la década de los afios 90 existio una gran diferencia
entre la superficie del vifiedo y el rendimiento obtenido, cuestion que fue
progresivamente ajustandose a partir del afio 2.000. Las practicas de laboreo, las
nuevas investigaciones vitivinicolas, la produccién de las nuevas vifias y las
tendencias del mercado pueden haber sido las causantes de este ajuste entre la

superficie del vifiedo y el rendimiento obtenido.

IV.4.9. ELABORACION Y CRIANZA.

El Consejo Regulador de esta Denominacion de Origen establece la fecha de la
vendimia, fijando una graduacion minima de 13,5°Be para comenzar la recoleccion de
la uva; por tanto, en este Marco se fija una concentracion de azucares de 243 g/l. Esto

da lugar posteriormente a vinos con una graduacion alcohdlica cercana a 15 sin tener
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que alcoholizar los vinos antes de pasarlos a las criaderas. Asimismo se cuida el
estado sanitario del grano de uva, ya que ataques como el del hongo Botrytis cinerea
afectan a la finura del vino, provocando que el mosto obtenido no se pueda utilizar
para rociar las criaderas.

La primera operacién mecanica a la que se somete la uva es el estrujado. Una vez
estrujada la uva vendimiada se realiza la operacién del despalillado. El mosto obtenido
tras estos procesos es el de mejor calidad y se denomina mosto yema. La siguiente
operacion que se realiza es el prensado, cuya funcién es separar el mosto por presion
de la vendimia escurrida. Tanto el mosto yema como el procedente de las primeras
presiones son utilizados para la obtencion de olorosos, mientras que el mosto obtenido
de las ultimas presiones se destina unicamente a destilacion.

El Reglamento de esta Denominacién de Origen establece que la presion adecuada
para la extracciéon de mosto debe ser la necesaria para que el rendimiento no sea
mayor de 70 litros por cada 100 kilos de uvas, aunque este limite puede ser
modificado excepcionalmente por el Consejo Regulador.

En el caso de los vinos Pedro Ximénez, su vinificacion es diferente ya que se parte de
uvas que necesitan de un soleo previo de aproximadamente 4-12 dias en las paseras.
El rendimiento en estos casos es mucho mas bajo pues se necesitan 100 kilos de uva
fresca para obtener 29 litros de mosto.

Previa a la fermentacion, se realizan las debidas correcciones; la mas habitual es la
acidez. En este Marco vitivinicola, las uvas no contienen la acidez minima requerida,
debido a su alta riqueza en azucar. Esto se suele corregir con la adicién de acido
tartarico en dosis de 150 g/HI para aumentar la acidez total hasta adquirir una acidez
que oscile entre 5y 5,5 g/l; de este modo, disminuye el pH del mosto y se mejoran los
mecanismos de autodefensa del vino ante ataques microbianos.

Una vez corregido el mosto se procede al desfangado; para mostos yema y primeras
presiones el desfangado tiene una duracion de 24 horas. En cambio, para mostos
procedentes de las ultimas presiones, se utilizan separadores mecanicos. En el Marco
de Montilla-Moriles, esta separacion de los lodos se realiza por decantacion, enfriando
el mosto por debajo de 10°C y afadiendo anhidrido sulfuroso para proteger al vino de
oxidaciones y retardar el inicio de la fermentacién. El proceso de fermentacion es
llevado principalmente por la levadura autéctona Saccharomyces bayanus, que
caracteriza los vinos de esta zona.

Historicamente, el almacenamiento de los vinos se realizaba en tinajas de barro con
un volumen que oscilaba entre 968 y 1.936 litros. Las caracteristicas porosas y la poca
capacidad de estos recipientes hacian que no hubiera problemas por el aumento de la

temperatura durante la fermentacion. Sin embargo, ante la necesidad de fermentar
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volumenes mayores, se pasoé en este Marco vitivinicola al uso de conos de hormigén
denominados “conos de fermentacion” con una capacidad que oscilaba entre 3.227 y
8.067 litros. Aunque se solucionaba el problema del volumen, surgia uno nuevo: las
altas temperaturas del mosto fermentado unido al calor excesivo de la zona. Hoy en
dia, se utilizan depésitos de acero inoxidable con mayores capacidades y con
sistemas de control de la temperatura durante la fermentacion, enfriando las paredes
con agua. Actualmente, todavia se puede observar como los depdsitos de acero
inoxidable coexisten con los conos de fermentacion aunque estos ultimos se utilizan
en muchos casos como depositos de almacenamiento.

Durante la fermentacion se realizan controles de densidad, que marca la evolucién en
la formacién de alcohol, temperatura y acidez, y cuyo aumento excesivo indica la
presencia de actividad bacteriana.

Los sistemas de crianza utilizados en el Marco de Montilla-Moriles son la crianza
bioldgica y la crianza oxidativa. La crianza biolégica comienza tras el deslio en el mes
de febrero, haciendo una primera clasificacion para ver si el vino es apto para el
envejecimiento biolégico u oxidativo. Si el vino confiere unas caracteristicas tendentes
al amontillado o fino, se destina a la crianza en flor. En este caso se pasan sin
alcoholizacioén a las botas de roble americano, llenandolas hasta las 4/5 partes de su
capacidad, criando el velo de flor. Para que este proceso de crianza sea el adecuado,
el vino debe entrar en la bota con una graduacion alcohdlica préxima a 15. La crianza
de estos vinos se realiza segun el método de criaderas y soleras.

El Reglamento de esta Denominacién de Origen establece que solamente se pueden
expedir por cada bodega y en cada campana el 40% de las existencias iniciales de
vinos generosos en crianza.

En cuanto a la crianza oxidativa, esta se destina a los olorosos, amontillados, dulces,
Pedro Ximénéz y Cream. Para el vino amontillado se parte de un vino fino, el cual
después de su etapa de crianza biolégica comienza una nueva etapa en la que no se
realizan sacas ni rocios. En estas condiciones, se produce un debilitamiento del velo
de flor, una merma por evaporacion a través de las paredes y una desapariciéon del
velo de flor por la concentracién alcohdlica; de esta forma comienza una crianza
oxidativa que da lugar al amontillado. El vino oloroso se elabora en un proceso de
crianza totalmente oxidativo, comenzando con una alcoholizaciéon del mosto hasta una
graduacion alcohdlica que oscila entre 18 y 19; con esto ultimo, se evita la formacion
del velo de flor. Los vinos Pedro Ximénez requieren una alcoholizacion del mosto de
uva pasificada para evitar el inicio de la fermentacion, y por tanto, mantener el nivel de
azucar lo mas alto posible. De esta forma, pasa a las botas para envejecer mediante

crianza oxidativa y adquirir las caracteristicas peculiares que le proporciona su crianza
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en botas de roble americano. Los vinos dulces se obtienen a partir de la crianza
oxidativa de mostos de uva soleada o de vinos de fermentacion incompleta.

Ademas de estos vinos con crianza, en el Marco de Montilla-Moriles se comercializa
también un vino blanco sin crianza de baja graduacion alcohdlica que es elaborado a

partir de uva verde con menor contenido en azucares.

IV.4.10. TIPOS DE VINOS.

Se distinguen los siguientes tipos de vinos de Montilla-Moriles:

A) Generosos:
Con crianza:
a) Fino: Vino de color pajizo, seco, levemente amargoso, ligero, fragante al
paladar y de graduacién alcohdlica comprendida entre 15y 17,5.
b) Amontillado: Vino seco de punzante aroma avellanado, suave, lleno al
paladar, de color ambar u oro viejo y con una graduacion alcohdlica
comprendida entre 16 y 22.
c) Oloroso: Vino de mucho cuerpo, lleno, aterciopelado, aromatico, enérgico,
seco o levemente abocado, de color similar al de la caoba y con graduacion
alcohdlica comprendida entre 16 y 18, si bien los muy viejos pueden alcanzar
los 20°.
d) Palo Cortado: Vino que comparte las caracteristicas del Amontillado en
cuanto a aroma y del Oloroso en cuanto a su sabor y color, con una graduacion
alcohdlica comprendida entre 16 y 18.
e) Raya: Vino de similares caracteristicas al Oloroso pero de menos paladar y

aroma.

Los vinos anteriormente definidos estan sometidos a un proceso de “crianza en flor”, lo

que les confiere especiales caracteristicas.

Sin crianza:

a) Ruedos: Vinos secos, ligeros, generalmente palidos y con una graduacion
alcohdlica minima de 14. Para que estos vinos se comercialicen bajo esta
Denominacion de Origen es necesaria su mezcla con vinos de crianza
amparados por esta Denominacion en una proporcion minima del 10% de éstos

y en la forma que acuerde el Consejo Regulador.
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B) Pedro Ximénez: Vino dulce natural de color rubi oscuro, obtenido a partir de mosto
de uva soleada de la variedad Pedro Ximénez de riqueza en azUcares superior a 272

g/l y que se somete a fermentacion alcohdlica parcial.

C) Blancos:
a) Sin envejecimiento: Vinos jovenes, muy palidos, de aroma afrutado y con
una graduacion alcohdlica comprendida entre 10y 12.
b) Con envejecimiento: Vinos que por sus especiales caracteristicas y
variedades de las que proceden alcanzan una graduacion alcohdlica minima de
13.

Desde el punto de vista comercial, pueden utilizarse los nombres conocidos en el
mercado mundial que hagan referencia a alguna de las cualidades organolépticas de
estos vinos, como palido, seco, oro, oscuro, etc. en cualquier idioma. Los vinos deben
presentar las cualidades organolépticas y enoldgicas caracteristicas de los mismos,

especialmente en cuanto a color, aroma y sabor.

IV.4.11. PRODUCCION.

La produccion de uva en el Marco de Montilla-Moriles ha disminuido en los ultimos 35
afios, como consecuencia, entre otras cuestiones, de la disminuciéon de la superficie
del vifiedo. No obstante, durante todo este periodo de tiempo han tenido lugar grandes
variaciones debido a la dependencia de estos cultivos a la pluviometria de la zona; de
hecho, la produccion sdlo alcanzo en el periodo 1.995-1.996, 4,46 millones de kilos de
uvas (un 52,4% menos que en el afio 1.994) a causa de la grave sequia que padecio
Andalucia. El minimo de produccion se alcanzé en el afio 2.007 con 4,18 millones de
kilos.

En la grafica IV.4.11.1., se observa la evolucidon de la produccién en el Marco de
Montilla-Moriles para el periodo 1.987-2.008. Histéricamente, la produccion en este
Marco ha ido disminuyendo desde los afios 70 (maximos en 1.974 con 235.000
toneladas y 1.975 con 211.000 toneladas) con ciertos altibajos, aunque durante los
ultimos tres anos, la producciéon de uva parece que se estabiliza con un valor medio
aproximado de 4.400 toneladas de uvas. Es destacable el descenso de la produccion
en el afio 2.007 en aproximadamente 5.000 toneladas respecto al afio 2.006, y que
segun el Consejo Regulador de Montilla-Moriles se debié a una plaga de conejos

existente en la zona.
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Produccion de uva.
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Grafica IV.4.11.1.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboraciéon propia. Evolucion de la produccién en el Marco
Montilla-Moriles 1.987-2.008.

Por otro lado, la grafica IV.4.11.2., recoge la evolucion de la produccién de mosto en el
periodo 1.987-2.008. La evolucién en cuanto a la produccion del mosto es paralela a la
produccion de uva, es decir, en términos generales descendente. Se denota la caida
en los afnos de sequia, 1.995 y 1.996 donde la produccion fue de 361.900 y 297.700
hectolitros respectivamente. La media de produccién desde el afio 1.987 ha sido de

563.800 hectolitros por campafia.
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Grafica IV.4.11.2.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracion propia. Evolucion de la produccién en el Marco
Montilla-Moriles 1.987-2.008.

Es significativo comprobar las altas discontinuidades en este Marco vitivinicola. Se
puede pensar en una mayor afeccién de factores no climaticos y enfermedades,
provocando que la recuperacion de la produccion tarde varias campafias.

Por ultimo, de los datos aportados por el Consejo Regulador se puede obtener la

relacion litros de mosto/kilo de uva. Asi en la década de los afios 70 el valor medio era
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de 0,40 I/kg mientras que desde el afio 1.987 hasta el afio 2.008 este valor llega hasta
los 0,73 I/kg de uva.

Los valores minimos se alcanzaron entre los afios 1.989, 2.006, 2.007 (0,66 I’kg) asi
como en 1.993 (0,64 I/kg) y 2.008 (0,52 I/kg); por su parte, los valores maximos fueron
entre los afios 2.002 y 2.004 donde se llegd a 1 I/kg. La evolucién de este rendimiento

se puede comprobar en la grafica IV.4.11.3.

Relacion l/kg
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Grafica 1V.4.11.3.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracién propia. Evolucion de la produccion en el Marco de
Montilla-Moriles 1.987-2.008.

IV.4.12. REGISTROS.

El Consejo Regulador llevara los siguientes Registros:

A) De Vinas: En él se inscriben todas aquellas vifias situadas en la zona de
produccién, cuya uva sea destinada a la elaboracion de vinos protegidos. En la
inscripcion figura: nombre del propietario, y en su caso el del colono, aparcero,
arrendatario, censatario o cualquier otro titular, nombre de la vifia, pago y término
municipal en que esta situada, superficie en produccién y variedad o variedades.

B) De Bodegas de Elaboracion: En él se inscriben todas aquéllas bodegas situadas
en la zona de produccién en las que se vinifique uva procedente de vifias inscritas y
cuyos vinos producidos puedan optar a la Denominacién de Origen. En la inscripcion
figura: el nombre o razén social de la empresa, localidad, zona de emplazamiento,
caracteristicas y numero de los envases y maquinaria, descripcion del sistema de
elaboracion y cuantos datos sean precisos para la perfecta identificacion y
catalogacion de la bodega.

C) De Bodegas de Envejecimiento, Crianza y Almacenado: En él se inscriben las
bodegas que, radicando en dichas zonas, deseen dedicarse a la crianza y/o
envejecimiento de vinos que vayan a ser amparados por esta Denominacién de

Origen. En la inscripcion figura el nombre del propietario o razén social si la tuviere,
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domicilio donde radique, epigrafe de la licencia fiscal en que esté incluida, asi como
cuantos datos de existencias, capacidad e instalaciones se precise conocer y
comprobar, mas los acreditativos de los siguientes extremos:
a) Tener en bodega unas existencias minimas en crianza de 500 hectolitros de
vino.
b) Justificar el origen de las existencias. Las destinadas a crianza procederan
en un 50%, al menos, de la subzona superior.
c) Poseer las botas de roble debidamente envinadas y necesarias para
contener las existencias que tuviere en crianza.
D) De Bodegas de Expedicion: En él se inscriben:
a) Las bodegas de elaboracion que vinifiquen los vinos blancos definidos en
este Reglamento. Estas bodegas pueden comercializar directamente los vinos
blancos de producciones propias o adquiridas de otras bodegas inscritas.
b) Las bodegas de envejecimiento y/o crianza que radicando en la zona de
Crianza deseen dedicarse a la venta para consumo de estos tipos de vinos.
E) De Exportadores: En el se inscriben los que estando inscritos en el Registro de
Bodegas de Expedicion se dediquen a la exportacion de vinos con Denominacién de

Origen Montilla-Moriles.

IV.4.13. DERECHOS Y OBLIGACIONES.

Solo las personas que tengan inscritas sus vifiedos en los respectivos Registros
pueden producir uva con destino a la elaboracién de vinos amparados por esta
Denominacién de Origen; este derecho también les obliga al cumplimiento de las
disposiciones del Reglamento.

En los terrenos ocupados por las vifias inscritas en el Registro de Vihas y en sus
construcciones anejas no puede entrar ni haber existencias de uvas, mostos o vinos
sin derecho a la Denominacién de Origen.

A la hora de comercializar los vinos de este Marco, cualquiera que sea el envase
utilizado debe ir provisto de precintos de garantia, etiquetas o contraetiquetas
numeradas y expedidas por el Consejo Regulador y que deben ser colocadas en la
misma bodega.

Para los vinos de los Ruedos, solo pueden ser comercializados dentro del territorio

nacional y en envases con una capacidad maxima de 0,75 litros.
IV.4.14 EL CONSEJO REGULADOR.
El Consejo Regulador es un Organismo integrado en la Consejeria de Agricultura y

Pesca de la Junta de Andalucia con atribuciones decisorias en funciones que le
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encomienda este Reglamento, de acuerdo con lo que determina la Ley de la Viia, del
Vino y de los Alcoholes. Su ambito de competencia, esta determinado:

A) En lo territorial por la respectiva zona de produccion y crianza.

B) En razén de los productos, los protegidos por esta Denominacién de Origen en
cualquiera de sus fases de produccién, elaboracién, crianza, circulacién vy
comercializacion.

C) En razén de las personas, por las inscritas en los diferentes Registros.

La misién principal del Consejo Regulador es la de aplicar los preceptos de este
Reglamento y velar por su cumplimiento. EI Consejo Regulador queda ademas
expresamente autorizado para vigilar el movimiento de uvas, mostos y vinos no
protegidos por esta Denominacién que se elaboren, comercialicen o transiten dentro
de la zona de produccion.

Por ultimo, el Consejo Regulador esta constituido por:

A) Un Presidente designado por la Junta de Andalucia a propuesta del Consejo
Regulador.

B) Un Vicepresidente en representacion de la Junta de Andalucia y designado por
ésta.

C) Seis Vocales en representacion del sector viticola. Dos de estos Vocales deben ser
representantes de Cooperativas y SAT (Servicio de Administracion Tributaria), y de los
cuatro restantes uno representara a la subzona Superior y tres a la de Ruedos.

D) Seis Vocales en representacion del sector vinicola y exportador, un vocal por cada
uno de los Registros de Envejecimiento y Elaboracion y dos vocales por cada uno de
los Registros Exportacion y Expedicion.

E) Dos Vocales designados por la Comunidad Autonoma de Andalucia con especiales

conocimientos sobre viticultura y enologia.
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IV.5. Denominacién de Origen Vinagre de Montilla-Moriles.

IV.5.1. GENERALIDADES.

El Marco de Montilla-Moriles se ha caracterizado desde muy antiguo por la
transformacion del vino en vinagre a través del proceso de acetificacion. El 14 de julio
de 1.677, en el inventario de bienes de Maria de San Juan Ramirez, viuda de M.
Goéngora, aparece “una arroba de vinagre en dos reales”. Este dato se encuentra en el
Archivo de Protocolos Notariales de Montilla y fue realizado por el escribano D. Lopez
en el legajo 460 del folio 429. En este mismo Archivo aparece reflejado un inventario
de bienes, con fecha de 7 de mayo de 1.701 en el que se consigna concretamente “un
pipote de treinta y cinco arrobas de cabida con quince de vinagre”; este inventario se
localiza en el legajo 122, folio 209, y fue realizado por el capellan Francisco Ramirez
Mufoz.

Pero existe constancia escrita del Vinagre de Montilla-Moriles desde antes del siglo
XVII tal y como remite el historiador D. Enrique Garramiala. Relata este como tiene en
su poder un inventario de Juana Enriquez de Ribera y Cortés, marquesa de Priego y
duquesa de Feria, esposa de Luis Ignacio Fernandez de Cérdoba y Figueroa de fecha
8 de abril de 1.651, concerniente a los Unicos bienes que tenia registrado a su nombre
y en el que se reseha “catorce vasos de tinajas grandes, de ellas tres llenas de
vinagron”.

El 25 de abril de 2.008 se publico en el BOE la solicitud de inscripcion de la
Denominacién de Origen Protegida Vinagre de Montilla-Moriles en el correspondiente
Registro de la Unién Europea. Transcurrido el tiempo legal establecido por el Real
Decreto 1.069/2.007, la Orden del 19 de septiembre de 2.008 (BOJA 198), emitio la
decision favorable a esta solicitud, de forma que el Vinagre Montilla-Moriles es inscrito
como Denominacion de Origen Protegida en la Union Europea. En esta Orden se
anexa el pliego de condiciones para la Denominacion de Origen Vinagre de Montilla-
Moriles, aunque aun en estas fechas se esta a la espera de que el Consejo Regulador
emita el Reglamento para el Vinagre. Se tiene previsto que este Reglamento finalice
durante el afio 2.009, momento a partir del cual se pasara a la Administracién para su
aprobacion. Una vez se tenga otorgada dicha aprobacién, el Consejo Regulador
pasara a denominarse Consejo Regulador de la Denominaciéon de Origen Montilla-
Moriles y Vinagres Montilla-Moriles

De esta forma, el Vinagre de Montilla-Moriles se convierte junto con el Vinagre del
Condado de Huelva, el Vinagre de Jerez y el Vinagre Balsamico de Mdédena en ltalia

en uno de los cuatro vinagres con Denominacién de Origen en el mundo.
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IV.5.2. MUNICIPIOS AFECTADOS.

La zona de elaboracion, envejecimiento y almacenado de la Denominacion Vinagre de
Montilla-Moriles se encuentra situada en el centro de Andalucia, al sur de la provincia
de Cordoba, entre los paralelos 37°11" y 37°40°, englobando a los siguientes términos:
Montilla, Moriles, Dofa Mencia, Montalban, Monturque, Nueva Carteya, Puente Genil,
Aguilar de la Frontera, Baena, Cabra, Castro del Rio, Espejo, Fernan Nufez, La
Rambla, Lucena, Montemayor y Santaella. También se encuadra la zona de Cérdoba,

delimitada al norte por el Canal del Guadalmellato.

IV.5.3. ELABORACION Y CRIANZA.

Los métodos de elaboracién del Vinagre de Montilla-Moriles son el cultivo superficial y
el cultivo sumergido.

A) Cultivo superficial: Se realiza por el método de Orleans, caracterizado este por el
contacto directo de las bacterias acéticas con el oxigeno gaseoso. Si se realiza un
proceso continuo, es decir, la adicion de un vinagre de calidad procedente de la
Denominacién de Origen Montilla-Moriles al vino a acetificar, el proceso se realiza en
botas de 200 a 250 litros que se llenan 1/3 con vinagre de la Denominacion de Origen,
anadiendo después, entre 10 y 15 litros de vino calificado cada semana, durante 4
semanas consecutivas. Al cabo de 5 semanas, se saca el mismo volumen (de 10 a 15
litros) de vinagre, reemplazandolo por otro tanto de nuevo vino calificado de la zona.
Esta operacion se repite de forma continua.

Estas botas se situan en diferentes niveles unas sobre otras. A las botas se les
practican una serie de orificios:

a) Un orificio de entrada de aire orientado al interior de la instalacion
vinagrera y otro orificio de salida de aire orientado al exterior de la
instalacion vinagrera. Ambos agujeros estan recubiertos con una fina
malla metalica para evitar la entrada de insectos, dejando pasar el
aire. Estos agujeros estan practicados por encima del nivel del vino a
acetificar; de esta forma, las bacterias acéticas forman una fina
pelicula sobre la superficie, que con el tiempo se hace gruesa y
gelatinosa.

b) Un orificio de salida del vinagre elaborado, situado por debajo del
centro y en la misma cara del orificio de entrada de aire, ya que el
vinagre del centro de las botas es de mejor calidad y mas equilibrado.
Este orificio se tapa con un tapén de corcho, y solo se abre para la

extraccion del vinagre ya elaborado.
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c) Un orificio en la parte superior de la bota, y tapado con un tapon de
corcho agujerado y atravesado por un tubo de vidrio recto que llega
hasta casi el final de la bota. A través de este tubo y mediante un
embudo se anade el vino destinado a acetificar. Se pretende con esta

accion no romper el velo microbiano.

En el Marco de Montilla-Moriles se utiliza una variante del cultivo superficial; es el
proceso discontinuo. En este caso, no se adiciona vino estéril, sino que se introduce
en la bota y se realiza una siembra de bacterias acéticas previamente preparadas. Al
cabo de unos 10 dias, se extrae todo el vinagre obtenido y se sustituye por vino nuevo,

repitiéndose todo el ciclo.

B) Cultivo sumergido: Es el método utilizado en el Marco de Montilla-Moriles para
fabricar vinagre de una forma rapida y en grandes producciones. Se basa en la
presencia de un cultivo de bacterias sumergidas libremente en el seno del vino a
acetificar, y al que constantemente se le introduce aire finamente dividido en pequenas
burbujas.

El recipiente utilizado para la acetificaciéon es un tanque cilindrico de acero inoxidable
con una capacidad que oscila entre 100 y 300 hectolitros, y del que se controla la
temperatura (siempre por debajo de 35°C) a través de una doble camisa o un
serpentin para la refrigeracion. La produccién con este método varia entre 30 y 120

hectolitros, con una acidez que puede llegar a los 9°.

Una vez obtenido el vinagre por cualquiera de los métodos anteriores, se realiza una
serie de procesos post-fermentativos como son la clarificacion (espontanea o fisica-

quimica) y la filtracién con tierras de diatomeas o perlita.

La crianza de los Vinagres de Montilla-Moriles consta de un proceso de oxidacién en
botas de madera de roble. Para esta etapa de crianza, el local esta a una temperatura
inferior a 20°C, tiene una buena ventilaciéon y una humedad que oscila entre un 60-
80%; con estas condiciones se producen unas pérdidas del 2 o el 4% por
transpiracion. Esta crianza se puede llevar a cabo a través de un sistema estatico en
botas de roble dejando evolucionar el vinagre espontaneamente, o de un sistema
dinamico de criaderas y soleras. En este caso, normalmente se dispone hasta una

tercera criadera, extrayéndose vinagre para embotellar desde la solera.
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IV.5.4. TIPOS DE VINAGRES.

Para el Vinagre de Montilla-Moriles, el vino utilizado es vino de crianza calificado, a
partir de unas practicas tradicionales y que reunen unas caracteristicas analiticas y
organolépticas que le son propias. Dicho vino calificado procede de la zona amparada
por la Denominacién de Origen Montilla-Moriles, a partir de uvas obtenidas de las
vifias inscritas.

Atendiendo a todo lo anterior, se distinguen los siguientes tipos de vinagres:

A) Vinagres con envejecimiento: son aquellos que estdn sometidos a una crianza en
madera, ya sea por el sistema de criaderas y soleras o por el sistema de afiadas. En el
caso del sistema de afadas, si el periodo de crianza supera los 3 afos, el producto
obtenido se denomina Vinagre de Montilla-Moriles Anada.

Si el envejecimiento es por criaderas y soleras, y segun el periodo de envejecimiento,
se pueden distinguir:

a) Vinagre de Montilla-Moriles Crianza: si la crianza ha sido como minimo
de 6 meses.

b) Vinagre de Montilla-Moriles Reserva: si la crianza ha sido como minimo
de 2 anos.

c) Vinagre de Montilla-Moriles Gran Reserva: si la crianza ha sido como
minimo de 5 afos.

B) Vinagres Dulces: son vinagres que aunque se envejecen por el sistema de
criaderas y soleras tienen como particular que se les adiciona mosto concentrado
(Pedro Ximénez o Moscatel). Asi, atendiendo al periodo de envejecimiento, se
distinguen:

a) Vinagre de Montilla-Moriles Dulce Crianza: si la crianza ha superado los 6

meses.

b) Vinagre de Montilla-Moriles Dulce Reserva: si la crianza ha superado los

2 afios.

c) Vinagre de Montilla-Moriles Dulce Gran Reserva: si la crianza ha

superado los 5 afos.

Atendiendo a los tipos de mosto concentrado adicionado tenemos:

a) Vinagres Dulces al Pedro Ximénez: en estos vinagres el mosto
adicionado procede de uvas pasificadas Pedro Ximénez y el vino utilizado
para la acetificacion es también de uva Pedro Ximénez. Entre ellos, se
pueden distinguir:

a.1) Vinagre de Montilla-Moriles Dulce al Pedro Ximénez

Crianza: si la crianza ha superado los 6 meses.
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a.2) Vinagre de Montilla-Moriles Dulce al Pedro Ximénez
Reserva: si la crianza ha superado los 2 afos.
a.3) Vinagre de Montilla-Moriles Dulce al Pedro Ximénez
Gran Reserva: si la crianza ha superado los 5 afos.
b) Vinagres Dulces al Moscatel: en estos vinagres el mosto adicionado
procede de mosto obtenido a partir de uva pasificada o no de la variedad
Moscatel. También se pueden utilizar vinos dulces de la variedad Moscatel.
Entre ellos, se pueden distinguir:
b.1) Vinagre de Montilla-Moriles Dulce al Moscatel Crianza: si
la crianza ha superado los 6 meses.
b.2) Vinagre de Montilla-Moriles Dulce al Moscatel Reserva:
si la crianza ha superado los 2 afos.
b.3) Vinagre de Montilla-Moriles Dulce al Moscatel Gran

Reserva: si la crianza ha superado los 5 afos.

Las cantidades maximas permitidas de componentes en los Vinagres de Montilla-

Moriles son los siguientes segun se recoge en la Orden de 19 de octubre del afo

2.008:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
g)
h)

Metanol: 250 mg/I.

Mercurio: 0,05 ppm.

Arsénico: 0,5 ppm.

Plomo: 0,5 ppm.

Contenido en Cobre y Zinc: 10 ppm.

Cloruros: 1g/l expresado en cloruro sédico.

Hierro: 10 mg/l.

Sulfatos: 2g/l, expresado en sulfato potasico.
Contenido en azucares reductores superior a 70 g/l.

Contenido en cenizas comprendido entre 3y 14 g/l.

Asimismo, los Vinagres de Montilla-Moriles deben superar un analisis sensorial

compuesto por tres fases: visual, olfativa y gustativa.

A) Vinagres con envejecimiento:

1) Visual: los vinagres deben estar limpios y brillantes, presentando colores
que van desde ambarino hasta caoba intenso, casi azabache.
2) Olfativa: los vinagres deben presentar aromas suaves de acido acético

evolucionados con tonalidades de madera de roble. Aparecen olores de
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ésteres, especialmente de acetato de etilo, y tonos especiados, torrefactos
y empireumaticos.
3) Gustativa: los vinagres tienen un sabor equilibrado y suave, son
glicéricos y con elevada persistencia.
B) Vinagres Dulces:

1) Visual: los vinagres deben ser densos y presentarse limpios y brillantes,
con colores caoba mas o menos intenso.
2) Olfativa: los vinagres presentan aromas agridulces de frutas maduras y
pasificadas, que se combinan con el acido acético, el acetato de etilo y los
aromas de la madera de roble.
3) Gustativa: los vinagres tienen un sabor muy agradable, suave,
equilibrado y con tonos agridulces.

a) Vinagres Dulces al Pedro Ximénez:
1) Visual: los vinagres tienen densidades elevadas y se presentan limpios y
brillantes, que van desde el color caoba intenso hasta el azabache, con
suaves reflejos yodados.
2) Olfativa: los vinagres tienen aromas intensos a uvas pasificadas, con
olores a raspon que recuerdan a un vino dulce Pedro Ximénez y
mezclandose con aromas del acido acético, del acetato de etilo y de la
madera del roble.
3) Gustativa: los vinagres tienen un sabor agridulce muy agradable vy
equilibrado, con elevada persistencia en boca.

b) Vinagres Dulces al Moscatel:
1) Visual: los vinagres son bastante densos y se presentan limpios y
brillantes, con colores caoba mas o menos intensos.
2) Olfativa: los vinagres presentan aromas intensos a uvas de la variedad
Moscatel, que se mezclan de forma equilibrada con los aromas del acido
aceético, del acetato de etilo y de la madera de roble.
3) Gustativa: los vinagres tienen un sabor agridulce muy agradable y
equilibrado, con una elevada persistencia en boca. Por via retronasal se

potencian los aromas de la variedad Moscatel.
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IV.6. Denominacién de Origen Malaga, Sierras de Malaga y Pasas de
Malaga y de su Consejo Regulador.

IV.6.1. INTRODUCCION HISTORICA DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
MALAGA, SIERRAS DE MALAGA y PASAS DE MALAGA Y SU CONSEJO
REGULADOR.

La historia de los vinos de Malaga se remonta al afio 600 a.C, cuando los griegos
establecidos en Malaga ensefiaron a los indigenas a podar las vifias. El primer
testimonio conocido de la elaboracién del vino en Malaga data del Imperio Romano y
consiste en un depésito de fermentacion que se descubrié en Cartama, a unos 30
kilbmetros de la capital malaguefia. Durante la dominacién arabe se entablé una
disyuntiva entre las normas coranicas que prohibian el consumo de vino y la
costumbre de beberlo. El 12 de enero de 1.502 se publicé una Cédula Real acerca del
"vedamiento y meter del vino en la provincia de Malaga", constituyendo éste el primer
antecedente de la creacion de la Hermandad de Vifieros de Malaga, precursora de lo
que siglos mas tarde seria el Consejo Regulador. En 1.806, también a través de una
Cédula Real, se cred la Casa y Compaiia de Comercio de Vifieros de Malaga y en
julio de 1.900 apareci6 el Reglamento de la Asociacion Gremial de Criadores
Exportadores de Vino de Malaga, para velar por los intereses generales del comercio
de vinos garantizando la legitimidad de los que se exportaban (Conferencia Espariola
de Consejos Reguladores Vitivinicolas CECRYV, 2.009).

En 1.933 tuvo lugar el origen del Consejo Regulador quedando establecido su
Reglamento en 1.937. A finales del siglo XX, mediante la Orden de 6 de noviembre de
1.996 de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia (BOJA n°® 135),
se aprobo el Reglamento de la Denominaciéon de Origen Pasas de Malaga y de su
Consejo Regulador, y con la Orden del 19 de diciembre de 2.000 de la misma
Consejeria, se aprobo un nuevo Reglamento de la Denominacion de Origen Malaga en
el que se reconoce la Denominacién de Origen Sierras de Malaga pasando a llamarse
su Consejo Regulador, de las Denominacion de Origen Malaga y Sierras de Malaga
(Anexo VII). Finalmente, a través de la Orden del 23 de septiembre de 2.004, se
aprobd la unificacion de los Consejos Reguladores de la Denominacion de Origen de
Malaga, Sierras de Malaga y Pasas de Malaga (esta Orden fue ratificada en el BOE
mediante la Orden APA/2.436/2.005 de 4 de julio) asumiendo las funciones que los
respectivos Reglamentos atribuyen, respecto de cada Denominacion, a su Consejo
Regulador.

Esta unificacién fue planteada por los diferentes sectores de la pasa, viticultores y

bodegueros, tras comprobar la conveniencia de que ambas Denominaciones de
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Origen fuesen reguladas por un mismo Consejo Regulador, de forma que se facilite el
ejercicio de las funciones derivadas del ambito de sus competencias, consiguiendo la
maxima calidad de los productos, mejorando la promocién y fomentando el desarrollo
econdmico de las zonas de produccion. En este trabajo de investigacion sélo se hace

referencia a la Denominacién de Origen vitivinicolas Mélaga y Sierras de Méalaga.

IV.6.2. GENERALIDADES.

Segun se recoge en el Capitulo | del Reglamento de esta Denominacién, quedan
protegidos con la Denominaciéon de Origen Malaga, Sierras de Malaga y Pasas de
Malaga aquellos vinos que reunan las caracteristicas definidas en su Reglamento y
que han cumplido en su produccion, elaboracion y crianza, ademas de todos los
requisitos exigidos en el mismo y en la legislacién vigente. La proteccion otorgada se
extiende al nombre de las comarcas, términos municipales, localidades y pagos que
componen las zonas de produccion y de envejecimiento y crianza referidos a vinos.
Por otro lado, queda prohibida la utilizacién, en otros vinos no amparados, de
nombres, marcas, vocablos, expresiones y signos que por su similitud fonética o
grafica con los protegidos, puedan inducir a confusion con los que son objeto de este

Reglamento, aun en el caso de que vayan precedidos de los vocablos "tipo", "estilo",
"cepa", "embotellado en", "con bodega en", u otros analogos.

La defensa de las Denominaciones de Origen, la aplicacién de su Reglamento, la
vigilancia de su cumplimiento, asi como el fomento y control de la calidad de los vinos
amparados, quedan encomendados al Consejo Regulador de las Denominaciones de
Origen Malaga, Sierras de Malaga y Pasas de Malaga, a la Consejeria de Agricultura y

Pesca de la Junta de Andalucia y al Ministerio correspondiente.

IV.6.3. MUNICIPIOS AFECTADOS.

Segun el articulo 4 del Reglamento, la zona de produccion de estas Denominaciones
de Origen se distribuyen en cuatro zonas catalogadas: Axarquia, Montes de Malaga,
Zona Norte y Costa Occidental. Sus vifiedos se extienden sobre 62 municipios.

La zona de produccién de los vinos amparados por la Denominaciéon de Origen esta
constituida por los terrenos ubicados en los términos municipales de: Malaga,
Alameda, Alcaucin, Alfarnate, Alfarnatejo, Algarrobo, Alhaurin de la Torre, Almachar,
Almargen, Almogia, Alora, Antequera, Archez, Archidona, Arenas, Arriate, Atajate,
Benadalid, Benamargosa, Benameji, Benomocarra, Borge, Campillos, Canillas de
Aceituno, Canillas de Albaida, Cartama, Casabermeja, Casares, Colmenar, Comares,
Competa, Cuevas Bajas, Cuevas de San Marcos, Cutar, Estepona, Frigiliana,

Fuentepiedra, Gaucin, Humilladero, Iznate, Macharaviaya, Manilva, Moclinejo, Mollina,
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Nerja, Palenciana, Periana, Pizarra, Rincon de la Victoria, Riogordo, Ronda, Salares,
Sayalonga, Sedella, Sierra de Yeguas, Torremolinos, Torrox, Totalan, Vélez- Malaga,
Villanueva de Algaidas, Villanueva del Rosario, Villanueva de Tapia, Villanueva del
Trabuco y Vinuela.

Dentro de la zona de produccion de la Denominacion de Origen Sierras de Malaga se
distingue la subzona designada “Serrania de Ronda“ integrada por los terrenos

ubicados en los términos municipales de Arriate, Atajate, Benadalid, Gaucin y Ronda.

IV.6.4. CLIMATOLOGIA Y CARACTERISTICAS DE LOS SUELOS.

Desde un punto de vista climatolégico, esta Denominaciéon de Origen se caracteriza
por un clima mediterraneo, aunque con ciertas particularidades debido a las
diferencias de altitud y relieve; de esta forma, los inviernos son moderados y los
veranos calidos. Las precipitaciones medias anuales son muy variables y escasas en
el litoral, aumentando hacia el interior con la elevacion del terreno, obteniendo los
maximos pluviométricos con los vientos del Este y Sudeste. La zona de la Axarquia
tiene un clima templado todo el afio y uno de los indices de precipitacién mas bajos de
Espafa. En todo el Marco vitivinicola también es comun la caida de chubascos
dispersos e inesperados al final de la vendimia.

Topograficamente, en la provincia de Malaga se distinguen la Cordillera subbética y
penibética, el Surco Intrabético representado por las depresiones de Ronda y
Antequera, las depresiones de la Hoya de Malaga y la Axarquia y las vegas litorales.
Los materiales mas antiguos provienen del periodo paleozoico y se extienden por el
sector mas meridional de la provincia, distinguiéndose en los montes de Malaga rocas
sedimentarias a base de calizas, dolomias, filitas y pizarras. Las filitas vinosas son
facilmente erosionables, rodeadas de calizas y constituyen las Sierras de Mijas,
Tejada y Almijara. Sobre estos materiales se desarrollan suelos pardos rojizos
(combisoles). Los depésitos terciarios localizados en los llanos de Antequera estan
formados por margas arcillosas, calizas y areniscas amarillentas. El resultado son
suelos de color pardo oscuro y que acumulan caliza a consecuencia de su lavado.

Los materiales mas nuevos se localizan en los deltas de los rios y estan constituidos
por margas y limos de facies marinas y depdsitos aluviales, cuya composicion
depende de los terrenos limitrofes. Sobre ellos, se desarrollan fundamentalmente
suelos profundos dificiles de manejar por problemas de drenaje, encontrandose en las

superficies de vifiedos de los municipios de Manilva y Casares.
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IV.6.5. SUPERFICIE DEL VINEDO.

De los datos facilitados por el propio Consejo Regulador se obtiene que los municipios
de Fuente Piedra, Mollina y Ronda son los que superan el centenar de hectareas de
esta Denominacién de Origen. De hecho, para un valor medio superficial de 1.200
hectareas en todo el marco vitivinicola durante el periodo 2.002-2.007, estos tres
municipios aglutinan el 72,84% de la superficie total.

Por otro lado, en la siguiente grafica IV.6.5.1. sobre la evolucién de la superficie total

en estos Ultimos afios se observa un incremento en la superficie de un 46,06% sin

apenas fluctuaciones desde el afio 1.998.

Grafica IV.6.5.1: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracién propia. Superficie total de hectareas. 1.998-2.008.

IV.6.6. VARIEDADES DE UVAS.

Segun el articulo 5 del Reglamento, en la Denominacion de Origen Malaga, Sierras de
Maélaga y Pasas de Malaga se diferencia para la elaboracion de sus vinos entre las
variedades aptas y preferentes. En la Denominacion de Origen Malaga, la elaboracién
de los vinos protegidos se realiza con uvas aptas de las variedades Pedro Ximénez,
Moscatel de Alejandria, Moscatel Morisco (Moscatel de grano menudo), Lairén,
Doradilla y Romé, de las que se consideran preferentes las variedades Pedro
Ximénez, Moscatel de Alejandria y Moscatel Morisco.

En el caso de la Denominacién de Origen Sierras de Malaga, la elaboracién de los
vinos protegidos se realiza con uvas de las siguientes variedades:

A) Blancas: Pedro Ximénez, Moscatel de Alejandria, Moscatel Morisco (Moscatel de
grano menudo), Chardonnay, Macabeo, Sauvignon Blanc, Lairén y Doradilla, de las
que se consideran preferentes las variedades Pedro Ximénez, Moscatel de Alejandria,
Moscatel Morisco, Macabeo y Sauvignon Blanc.
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B) Tintas: Romé, Cabernet Sauvignon, Merlot, Shyrah, Tempranillo, Garnacha,
Cabernet Franc, Petit Verdot y Pinot Noir, de las que se consideran preferentes las

variedades Romé, Cabernet Sauvignon, Merlot, Shyrah y Tempranillo.

De todas las variedades citadas, son las variedades Pedro Ximénez, Moscatel de
Alejandria y Lairén las que ocupan actualmente la mayor superficie viticola con un
77% del total aproximado de 1.300 hectareas. De estas 3 variedades, es la variedad
Pedro Ximénez la de mayor extensién: 524,18 hectareas (41,34%), aunque supone un
cierto retroceso con respecto a afos anteriores. De datos obtenidos del Consejo
Regulador se observa en la siguiente grafica 1V.6.6.1. la evolucion de estas 3
variedades mayoritarias en el periodo 2.002-2.007 para una superficie media de 1.200

hectareas.

Variedades mayoritarias. 2.002-2.007
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Grafica IV.6.6.1.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracion propia. Evolucion de las variedades mayoritarias.

Aunque la evolucién general no ha sido de grandes fluctuaciones, se comprueba que
la variedad Pedro Ximénez ha disminuido en superficie plantada, pasando de 590
hectareas en 2.002 a 524 hectareas en 2.007. Las dos restantes variedades se
encuentran muy por debajo de la variedad Pedro Ximénez, aunque se denota cierto
ascenso de la variedad Moscatel de Alejandria que ha pasado de unas 130 hectareas
en el afo 2.002 a 262 hectareas en 2.007.

En cuanto al Consejo Regulador, este puede proponer a la Consejeria de Agricultura y
Pesca de la Junta de Andalucia, otras variedades en las que se compruebe que

producen mostos de calidad aptos para la elaboracion de vinos protegidos.
IV.6.7. PRACTICAS DE CULTIVO.

Las caracteristicas topograficas de la zona de estas Denominaciones de Origen

condicionan la mecanizacion e incorporacién de las nuevas tecnologias de cultivo. Sin
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embargo, en los ultimos afios, las nuevas explotaciones que se han orientado a la
elaboracion de vinos amparados por la Denominacion de Origen Sierras de Malaga
han sufrido una mecanizacién mas rapida y dinamica. La plantacion y la preparacion
previa del terreno en la zona de la Axarquia tiene unas caracteristicas muy especiales
puesto que no se realiza un desfonde previo del terreno. La mecanizacion en esta
zona presenta serias dificultades debido a las pendientes; por ello, tanto los hoyos de
plantacion como la propia plantaciéon se realizan manualmente. A la vez que la
plantacion, se realiza el “romper la tierra” excavando alrededor de la base de la cepa
un hoyo de unos 25 centimetros de profundidad. El Reglamento de esta Denominacion
de Origen fija que las densidades de plantacion estan entre 800 y 5.000 cepas por
hectarea y el marco de plantacion utilizado es el marco real de 2x2 6 2,5x2,5 metros
aunque las nuevas plantaciones y replantaciones se establecen en unos marcos de
plantacion con mas de 3.000 cepas por hectarea.

La formacion de las cepas se efectua siguiendo los sistemas tradicionales, en cabeza
0 vaso, en espalderas a uno o doble corddén y vara y pulgar. La poda tradicional en
vaso, consiste en dejar una yema para el ano siguiente tener un sarmiento de
caracteristicas parecidas a la guia que se poda a 3 yemas vista. De esta forma, se
consiguen 3 sarmientos, de los cuales se eligen 2, que forman una “V” muy abierta. Se
sigue la formacion del mismo modo hasta conseguir 4 brazos.

Respecto a la poda, el Reglamento del Consejo Regulador la limita a 18 yemas como
maximo. Para el caso de la variedad Moscatel y para las cepas formadas en vaso, se
dejan como maximo 5 pulgares por cepa con 3 yemas cada una.

Después de la poda y del arreglo anual a las espalderas, se realiza el abonado junto a
la utilizacion de herbicidas y fungicidas, azufre contra el Oidio (Uncinula necator) y
cobre contra el mildiu (Palsmopara viticola). En ciertas ocasiones también se realizan
tratamientos contra la polilla del racimo (Lobesia botrana) y el mosquito verde
(Empoasca spp.). En la zona de Axarquia, las enfermedades producidas por los virus
tienen cierta importancia, provocando una disminucion de la cosecha, un

debilitamiento de la cepa y un envejecimiento prematuro de las vides.

IV.6.8. RENDIMIENTO.

En la Denominacion de Origen Malaga, Sierras de Malaga y Pasas de Malaga se
observa, tras una caida en 1.999, un aumento inicial del rendimiento hasta el ano
2.003, a la vista del incremento de la produccion y del moderado incremento de la
superficie. Este aumento del rendimiento fue consecuencia de las mejoras en las

técnicas de cultivo y la renovacion del vifiedo antiguo.
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El Reglamento de esta Denominacion de Origen establece rendimientos maximos
segun las variedades, y que ascienden a 11.500 kg/ha para las variedades Pedro
Ximénez y Moscatel, 12.000 kg/ha para el resto de las variedades blancas y 9.000
kg/ha para las variedades tintas. A pesar de esto, en la zona de la Serrania de Ronda
el rendimiento maximo tanto para las variedades tintas como blancas es de 9.000
kg/ha. Todos los valores anteriores pueden ser modificados por el Consejo Regulador,
ya sea por iniciativa propia o a instancias de los viticultores, no pudiendo superar un
incremento del 25%.

La siguiente grafica muestra la evolucion del rendimiento de la superficie vitivinicola en
el intervalo 1.998-2.008.

Grafica IV.6.8.1.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracién propia. Rendimiento en el periodo 1.998-2.008.

De esta grafica se recogen dos periodos bien diferenciados: antes y después del afio
2.003. En este segundo periodo se denota una bajada del rendimiento con una
pequefa subida en el afio 2.007 debido no tanto a los valores obtenidos por las tres
variedades predominantes en este Marco (Pedro Ximénez, Lairén y Moscatel) sino a
un aumento en las restantes variedades permitidas en esta Denominacion de Origen.
A la vista de estos datos se debe pensar en una evolucion tendente a la estabilizacion,
mas cuando en la superficie no se observan grandes altibajos.

Teniendo en cuenta que las variedades Pedro Ximénez, Moscatel y Lairén ocupan,
como ya se ha comentado, una superficie del viiedo del 77%, y segun datos
aportados por el Consejo Regulador se puede obtener la grafica 1V.6.8.2. acerca de la

evolucion del rendimiento de estas tres variedades.
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Rendimientos Pedro Ximénez, Moscatel y Lairén.
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Grafica 1V.6.8.2.: Fuente: Consejo Regulador. Elaboracion propia. Rendimiento de las variedades Pedro
Ximénez, Moscatel y Lairén en el periodo 2.002-2.007.

Segun el resultado de esta grafica, los rendimientos de las tres principales variedades
de estas Denominaciones de Origen han disminuido en términos globales desde el
afio 2.003 debido sobre todo a la climatologia (los afos 2.004 y 2.005 fueron muy
secos) y al arranque del vinedo. De hecho, durante el periodo 2.002-2.007, la variedad
Lairén disminuyé en un 61,62%, la variedad Pedro Ximénez en un 35% vy las
variedades Moscatel en un 66,65%. Esta disminucion puede explicar la disminucién
general que se observa para toda la Denominacion de Origen Malaga y Sierras de
Malaga de la grafica 1V.6.8.1. Estas tendencias a la baja en distinta proporciones
puede indicar que el Consejo Regulador estabiliza los niveles de produccién del viiiedo

adaptandolo a las exigencias del mercado en cada momento.

IV.6.9. ELABORACION Y CRIANZA.

El Consejo Regulador determina la fecha de iniciacion de la vendimia y acuerda las
normas sobre el ritmo de recoleccion, a fin de que ésta se efectle en consonancia con
la capacidad de absorcion de las bodegas, asi como sobre el transporte de la uva
vendimiada para que el mismo se realice sin deterioro de su calidad. Es importante
que el grano llegue lo antes posible al lagar y que este no sufra rotura o pérdida de
mosto, ya que se originarian oxidaciones y fermentaciones indeseables. La vendimia
se realiza con el mayor esmero, dedicando exclusivamente a la elaboraciéon de vinos
protegidos la uva sana con el grado de madurez necesario. En esta Denominacion de
Origen, la realizacién del "asoleo" y del "enyesado" se efectia de acuerdo con las
practicas tradicionales.

En cuanto a la graduacion alcohdlica natural minima de los productos aptos, esta es

de 12 para los productos que intervienen en la elaboracién de los vinos amparados por
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la Denominacién de Origen Malaga y de 10 para los vinos amparados por la
Denominacién de Origen Sierras de Malaga. En la zona de la serrania de Ronda, la
recoleccién se realiza manualmente y en envases con un peso maximo de 30 kilos,
efectuandose el transporte en estos envases.
El parametro basico que sirve para determinar el momento de la vendimia es el
contenido en azucar. Para vinos de crianza interesa un contenido alcohdlico alto,
mientras que para vinos jovenes, no es necesario un alto contenido alcohdlico. El
alcohol tiene una funcion protectora frente a los ataques de diferentes bacterias o
levaduras.
Al contrario que los azucares, los acidos van descendiendo continuamente