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PLIEGO DE CONDICIONES DE LA
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
«JEREZ-XERES-SHERRY ».

A) NOMBRE PROTEGIDO.
El nombre Denominacién de Origen Protegida (DOP) «Jerez-Xérés-Sherry», y cualquiera de los tres
términos anteriores, de forma separada.

B) DESCRIPCION DEL VINO.
Categorias viticolas de los productos: vino y vino de licor.

B.1. Tipos de vino.

De acuerdo con los métodos de vinificacion y envejecimiento, se distinguen los distintos tipos de vinos
protegidos:

I. Vino, incluidos en el punto 1 de la parte Il del anexo VIl del Reglamento (UE) n° 1308/2013 del
Parlamento Europeo y del Consejo de 17 de diciembre de 2013 o norma que lo sustituya.

Los «vinos generosos» se obtienen mediante vinificacion en seco de las variedades autorizadas en el
apartado F, de conformidad con la definicion del término tradicional vigente y permitidas para los «vinos
generosos», con un envejecimiento promedio minimo de dos afios. Segln el tipo de crianza o
envejecimiento al que son sometidos pueden ser:

- Fino: vino de crianza exclusivamente bioldgica.

- Amontillado: vino con un proceso de crianza que incluye una primera fase de crianza bioldgica seguida
de una fase de crianza oxidativa.

- Palo Cortado: vino de crianza predominantemente oxidativa, tras la desaparicion del inicial velo de flor.

- Oloroso: vino de crianza exclusivamente oxidativa, tras la desaparicion del inicial velo de flor.

I1. Vino de licor, incluidos en el punto 3 de la parte Il del anexo VIl del Reglamento (UE) n° 1308/2013 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 17 de diciembre de 2013, o norma que lo sustituya, entre los que se
encuentran los siguientes tipos:

a. Vinos generosos: obtenidos mediante vinificacion en seco de las variedades autorizadas en el apartado
F de conformidad a la definicién del término tradicional vigente y permitidas para los «vinos generosos»,
fortificados con alcohol y con un envejecimiento promedio minimo de dos afios. Segln el tipo de crianza o
envejecimiento al que son sometidos pueden ser:

- Fino: vino de crianza exclusivamente bioldgica.

- Amontillado: vino con un proceso de crianza que incluye una primera fase de crianza bioldgica seguida
de una fase de crianza oxidativa.

- Palo Cortado: vino de crianza predominantemente oxidativa, tras la desaparicion del inicial velo de flor.

- Oloroso: vino de crianza exclusivamente oxidativa, tras la desaparicion del inicial velo de flor.

b. Vinos dulces naturales: obtenidos mediante la fortificacion con alcohol de mostos de uva sobremadura
o pasificada y un proceso de crianza oxidativa de al menos dos afios de duracion. Segun la variedad
utilizada se distinguen los siguientes tipos:

- Pedro Ximénez: vino elaborado a partir de al menos un 85% de mostos de uva pasificada de la variedad
Pedro Ximénez.

- Moscatel: vino elaborado a partir de al menos un 85% de mostos de uva con o sin pasificacion de la
variedad Moscatel.
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- Dulce: vino elaborado a partir de mostos de uvas con o sin pasificacion de una o mas de las variedades
autorizadas en el apartado F.

c. Vinos generosos de licor: obtenidos de «vino generoso», o de vino bajo velo de flor capaz de producir
dicho «vino generoso»; al que se le ha afadido, bien mosto de uvas pasificadas al que se le ha agregado
alcohol neutro de origen vinico, bien mosto de uva concentrado rectificado, o «vino dulce natural» y
ofrecido al consumo con dos afios de edad media de maduracidn en barricas de roble.

Dependiendo de los vinos utilizados y del contenido final en azlcares se distinguen los siguientes tipos:

- Pale Dry. Vinos obtenidos a partir de «vinos generosos» de crianza bioldgica y con un contenido en
azlcarigual o superior a4 g/L e inferior a 50 g/L.

- Pale Cream. Vinos obtenidos a partir de «vinos generosos» de crianza bioldgica y con un contenido en
azlcarigual o superior a 50 e inferiora 115 g/L.

- Medium. Vinos obtenidos a partir de «vinos generosos» y con un contenido en azlcar igual o superior a 4
g/L einferiora 115 g/L.

- Cream. Vinos obtenidos a partir de «vinos generosos» y con un contenido en azlcar entre 115y 140 g/L.

B.2. Caracteristicas analiticas del producto.

Las caracteristicas analiticas de los vinos protegidos son las siguientes:

Tipo de Vino Alcohol (% vol.) |Azdcar ) (g/l)
Fino > 14 <17 <4
Amontillado >16 <22 <4
Oloroso >17 <22 <4

Palo cortado >17 <22 <4

Pale Dry >15<22 >4 <50
Pale Cream >14<22 >50<115
Medium >15<22 >4 <115
Cream >15<22 >115<140
Pedro Ximénez [>15<22 >212
Moscatel >15<22 =160
Dulce >15<22 >160

(*) Expresado en glucosa y fructosa

Todos los «vinos generosos» se consideraran vinos secos.

Los «vinos generosos» con vejez calificada recogidos en el apartado C.3, como consecuencia de los
procesos de concentracion asociados a una larga crianza, siempre de conformidad con la normativa de
aplicacion, podran:

a. Alcanzar un contenido en azlcar de hasta 9 gramos por litro, siempre que el contenido de acidez total
expresada en gramos de acido tartarico por litro no sea inferior en mas de 2 gramos por litro al contenido en
azlcar.
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b. En el caso de los vinos de crianza oxidativa, podran superar las graduaciones alcohélicas contenidas en
la tabla anterior, de conformidad con la normativa en vigor.

c. lgualmente, al amparo de lo previsto para este tipo de vinos en la normativa en vigor, pueden
presentar unos niveles de acidez volatil de hasta 35 mili-equivalentes por litro.

El resto de los parametros analiticos habran de ajustarse a los limites legales.

B.3. Caracteristicas Organolépticas.
Vinos generosos:
- Fino:
« Vista: limpio, con tonalidades que van del amarillo pajizo al ambar.
« Aroma: deberd presentar al menos dos de los siguientes aromas propios de la crianza bioldgica:
manzana verde, frutos secos o levadura (masa fresca de pan). Puede presentar también notas de
madera noble envinada.
« Sabor: seco, pudiendo ser ligeramente acido y amargo.
- Amontillado:
« Vista: limpio, con tonalidades que van del dorado palido al ambar.
« Aroma: frutos secos y/o vegetales, asi como a maderas nobles envinadas.
« Sabor: seco y equilibrado, pudiendo ser ligeramente acido.
- Oloroso:
« Vista: limpio, con tonalidades que van del oro viejo al caoba oscuro.
« Aroma: frutos secos y maderas nobles envinadas, pudiendo presentar notas caramelizadas y/o
aromas a barniz.
+ Sabor: secoy equilibrado.
- Palo Cortado:
« Vista: limpio, con tonalidades que van del oro viejo al caoba oscuro.
« Aroma: frutos secos y maderas nobles envinadas, pudiendo presentar notas citricas y/o lacticas.
+ Sabor: secoy equilibrado.

Vinos dulces naturales:
- Moscatel:
« Vista: tonalidades que van del dorado palido al caoba intenso.
« Aroma: flores blancas y/o notas citricas.
+ Sabor: dulce pero equilibrado.
- Pedro Ximénez:
« Vista: tonos ébano mas o menos intenso.
« Aroma: principalmente aromas de pasas.
+ Sabor: muy dulce pero equilibrado.
- Dulce:
« Vista: tonalidades que van del dorado al ébano.
« Aroma: aromas de miel.
+ Sabor: dulce pero equilibrado.

Vinos generosos de licor:

- Pale Dry:
« Vista: tonalidades que van del amarillo pajizo a dorado.
« Aroma: frutos secos y/o levadura (masa fresca de pan).
+ Sabor: ligeramente dulce.
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- Pale Cream:
« Vista: tonalidades que van del amarillo pajizo a dorado.
« Aroma: frutos secos y/o levadura (masa fresca de pan).
« Sabor: dulce.

- Medium:
« Vista: tonalidades que van del &mbar al castafio oscuro.
« Aroma: notas caramelizadas y/o frutos secos.
+ Sabor: ligeramente a dulce.

- Cream:
« Vista: tonalidades que van del castafio al caoba oscuro.
« Aroma: frutos secos, con notas de caramelo y/o pasas.
+ Sabor: dulce pero equilibrado.

C) PRACTICAS ESPECIFICAS PARA LA ELABORACION Y RESTRICCIONES IMPUESTAS.

C.1. Vinificacion.

La vinificacion consiste en el prensado de las uvas para la obtencion del mosto y la transformacion de
dicho mosto en vino (vino base o vino del afio). De acuerdo con los tipos de vino a elaborar se distinguen
dos tipos de vinificacion:

- Vinificacion en seco: el mosto se somete a un proceso de fermentacion alcohdlica completa, lo que
permite obtener el vino base que servird posteriormente para la elaboracién de los «vinos generosos».

- Vinificacion en dulce: los mostos o bien los mostos en proceso de fermentacion son fortificados con
alcohol para impedir o detener la fermentacion, lo que permitird obtener los «vinos dulces naturales».

La calificacion maxima para la elaboracion de los vinos protegidos correspondera a 70 litros de vino por
cada 100 kilogramos de uva. Este limite no aplicara a los productos complementarios que deban tener su
origen en la Zona de Producciény Crianza.

De manera previa a la vinificacion y de modo especial -aunque no exclusivamente- en la elaboracion de
los vinos dulces, es comin la realizacion de la practica del «asoleo», consistente en la exposicion de los
racimos de uva al sol con el fin de propiciar la deshidratacion parcial de las bayas y la concentracion de los
azlcaresy acidos contenidos en ellas.

En el caso de la vinificacion en seco, los vinos de licor podran acidificarse con sulfato de calcio, dentro de
los limites de la normativa vigente.

De conformidad con lo previsto en el anexo VII, parte I, punto 3, relativo a la categoria vinos de licor, del
Reglamento (UE) n.° 1308/2013 esta permitida la utilizacion de mosto de uva o la combinacion de éste con
vino en la elaboracién de los vinos Pedro Ximénez, Moscatel y Vino dulce.

C.2. Fortificacion.

La fortificacion es la practica tradicional que se aplica exclusivamente a los vinos de licor consistente en
elincremento de la graduacion alcohdlica de los vinos o mostos de uva mediante la adicion de alcohol. Para
la fortificacion de los vinos de licor protegidos se utilizara siempre alcohol de origen vitivinicola:

- Alcohol neutro de origen vinico, incluido el alcohol producido por destilaciéon de pasas, con un grado
alcohélico adquirido no inferior al 96% vol.

- Alcohol de vino o alcohol de pasas con un grado alcohélico adquirido que no sea inferior al 95% vol. ni
superior al 96% vol.

Segln el tipo de vino, esta practica puede tener diversos fines:

-En el caso de los «vinos generosos», se puede utilizar para propiciar los distintos tipos de crianza, en
aquellos casos en los que no se alcancen las graduaciones requeridas para ello a través de la simple
fermentacion de los mostos.

- En el caso del fino, a lo largo del proceso de crianza, con el fin de elevar el grado alcohélico cuando éste
disminuye por la accién de las levaduras de velo de flor.
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- En los «vinos dulces naturales», para detener o evitar la fermentacion de los mostos.
- En todos los vinos de licor protegidos, para ajustar las graduaciones alcohdlicas finales.

C.3. Envejecimiento o crianza.

Se denomina Crianza al proceso de permanencia en botas -nombre tradicional que reciben en la zona las
barricas de roble de capacidad no superior a 1.000 litros- al que es necesario someter los vinos para
conseguir las cualidades organolépticas y analiticas de sus respectivos tipos.

Segln las condiciones en las que se produzca el envejecimiento de los vinos se distinguen dos tipos de
crianza:

- Crianza Bioldgica: es el tipo especifico de crianza en el que los vinos envejecen bajo el denominado
«velo de flor», que consiste en una pelicula de levaduras tipicas que se desarrolla sobre la superficie libre del
vino.

- Crianza Oxidativa: es el tipo especifico de crianza en el que los vinos envejecen sin velo de flor y
expuestos a la accion directa del oxigeno del aire.

Los vinos protegidos del tipo «Fino» podran envejecerse en cualquiera de las localidades de las incluidas
en la zona delimitada definida en el apartado D.1., con excepcidn de Sanltcar de Barrameda.

Cualquiera que sea el tipo de crianza que sigan los vinos, estos podran envejecerse bien mediante el
sistema de «criaderas y solera» o bien mediante el de «afiadas».

- El sistema de «criaderas y solera» es un sistema tradicional de caracter dindmico, consistente en la
realizacion de extracciones o «sacas» periddicas de parte del vino contenido en cada una de las botas que
forman una escala con un nivel homogéneo de envejecimiento y las correspondientes reposiciones o
«rocios» con vino de otra escala mas joven. Se llama «solera» a la escala final de envejecimiento, de la que se
realiza la saca o extraccidn de vino para su expedicion (o bien para la realizacién de posteriores mezclas o
«cabeceos»). Las «criaderas», por su parte, son el resto de las escalas intermedias de envejecimiento del
vino, formadas por botas con un nivel homogéneo de envejecimiento, de las que se realiza la saca o
extraccion para su rocio en la escala siguiente y que a su vez se rocian o reponen con vino procedente de la
escala anterior. La vejez media del vino obtenido mediante el sistema de criaderas y solera queda definida
por la rotacidn de las existencias totales de vino que se someten al proceso de envejecimiento.

Para su calculo, se utilizara la siguiente formula:

t:Vt/Ve,

en donde:

-t es el envejecimiento promedio, expresado en afos.

-Vt es el volumen total de las existencias en el sistema de envejecimiento, expresado en litros.

- Ve es el volumen total del producto extraido para su comercializacién durante un afio, expresado en
litros.

y siempre y cuando el sistema lleve un minimo de T afios en funcionamiento y se describa para cada nivel
de vejez.

- Alternativamente, el sistema de Afiada es un sistema de crianza estatico, en el que los vinos procedentes
de cada una de las vendimias se envejecen separadamente, sin que se realicen mezclas con vinos
procedentes de vendimias diferentes.

Los vinos sometidos a crianza deberan estar almacenados en botas de roble, cuya capacidad no sea
superior a 1.000 litros.

Excepcionalmente se podran utilizar botas de capacidad superior o de otros tipos de madera, siempre
que los mismos tengan un caracter histérico y asi haya sido reconocido y verificado por el Consejo
Regulador.

El cumplimiento de unos periodos de envejecimiento especialmente prolongados, junto con otra serie de
condiciones, permite la utilizacion de las siguientes menciones:
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a. Fino Viejo. Fino sometido a un envejecimiento medio minimo de siete afios en bodegas ubicadas en
cualquiera de los términos municipales de la Zona Delimitada con excepcion de Sanlicar de Barrameda,
que como consecuencia de su prolongada crianza presenta signos leves de oxidacion.

b. Vinos con Vejez Calificada. Son los vinos protegidos sometidos a periodos de crianza especialmente
prolongados. Entre ellos se distinguen los siguientes:

-Vinos de mas de 12 afios.

-Vinos de mas de 15 afios.

-Vinos de mas de 20 afios 0 V.0.S. («Vinum Optimum Signatums / «Very Old Sherry»).

-Vinos de mas de 30 afios 0 V.0.R.S. («Vinum Optimum Rare Signatum» / «Very Old Rare Sherry»).

La mencidon «Afiada» sera compatible con el resto de las menciones de todos los apartados anteriores,
siempre y cuando el vino cumpla con las caracteristicas exigidas en cada caso y se someta ademas a los
requisitos de control establecidos por el Consejo Regulador.

C.4. Cabeceos y productos complementarios.

Se denomina «cabeceo» a la mezcla o combinacién de distintos vinos o bien de estos con productos
complementarios.

Productos complementarios son aquellos productos viticolas que se deben o se pueden afiadir durante el
proceso de elaboracidn con distintos fines enoldgicos de conformidad con el anexo VI, parte Il, punto 3.
letra f) del Reglamento (UE) 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 17 de diciembre, y sus
desarrollos reglamentarios o normas que los sustituyan. Son los siguientes:

a. Alcohol de origen vitivinicola. Los fines de la adicion de alcohol son los que se especifican en apartado
C.2 de esta seccion y exclusivamente para la categoria 3 «Vino de licor».

b. Mosto parcialmente fermentado de uva pasificada.

c. «Vino de color». Es la mezcla de vino con «Arrope», definido éste como mosto de uva concentrado
obtenido por aplicacion directa de calor, que se ajuste, exceptuando esta operacién, a la definicién de
mosto de uva concentrado. Asi mismo, localmente se conoce como «color de Macetilla» el obtenido
mediante la fermentacion de la mezcla de «Arrope» con mosto de uva sin fermentar.

d. Mosto de uva concentrado.

e. Mosto de uva concentrado rectificado.

f. Mosto de uva pasificada cuya fermentacion se ha parado afiadiendo alcohol neutro de origen vinico.

De conformidad con el Reglamento (UE) 2019/934 de la Comision de 12 de marzo, los productos
complementarios especificados en los puntos b, ¢, d y f sélo podran utilizarse en la elaboracién de los vinos
generosos de licor con la excepcién del vino de color, que se podra afiadir a los «vinos generosos» de crianza
oxidativa, con el fin de ajustar su color final.

D) ZONA GEOGRAFICA.

D.1. Zona Delimitada.

La zona delimitada de los vinos protegidos por la Denominaciones de Origen «Jerez-Xéres-Sherry» esta
constituida por los terrenos ubicados en los términos municipales de Jerez de la Frontera, El Puerto de
Santa Maria, Sanlicar de Barrameda, Trebujena, Chipiona, Rota, Puerto Real, Chiclana de la Frontera,
Lebrija y San José del Valle, situados dentro del area delimitada al Este por el meridiano de Greenwich 5°
49’ Oestey al Norte por el paralelo 36° 58 * Norte. Se adjunta plano de situacion general, como Anexo 1.

D.2. Unidades geograficas menores de la Zona Delimitada.

La zona delimitada esta dividida en unidades geografica menores, tradicionalmente denominados
«pagos», consistentes en parajes o sitios rurales con caracteristicas edéaficas y de microclima propias, que
pueden a su vez contener una o mas vifias.
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La lista de estas unidades geograficas menores de la zona delimitada se incluye en el Anexo 2 de este
Pliego de Condicionesy puede consultarse en la direccion:
https://www.sherry.wine/es/vinos-de-jerez/pagos

D.3. Vinas de Jerez Superior.

El Consejo Regulador llevara un listado de vifias de «Jerez Superior» en el que se incluiran aquellas que
por sus caracteristicas agrogeoldgicas y climatoldgicas son susceptibles de producir uvas de calidad
superior para la elaboracién de los vinos protegidos. La calificacion de una vifia como «Jerez Superior» la
realizara el Consejo Regulador a través de un comité técnico constituido al efecto, basdndose en los
estudios correspondientes y previa solicitud del viticultor titular de dicha vifia.

E) PRODUCCION MAXIMA POR HECTAREA.

La produccion de uva por hectarea para elaboracion de vinos protegidos tendra el limite de 11.428
kilogramos. Los mostos resultantes de la uva obtenida en exceso de los 11.428 kilogramos por hectarea solo
podran utilizarse en la elaboracion de los vinos protegidos una vez transformados en alguno de los
productos complementarios descritos en el apartado C.4. Igualmente, la totalidad de la uva procedente de
aquellos vifiedos que excedan de 12.570 kilogramos por hectérea solo podra utilizarse en la elaboracién de
los vinos protegidos una vez transformada en alguno de los productos complementarios descritos en el
apartado C.4.

La produccién maxima por hectarea podra corresponder a uva fresca o uva asoleada.

F) VARIEDADES DE UVA DE LAS QUE PROCEDE EL VINO.

La elaboracién de los vinos protegidos se realizard con uvas procedentes del Area de Produccién de la
zona delimitada de las variedades siguientes: Palomino, Listan Blanco o Palomino Fino, Pedro Ximénez,
Moscatel de Alejandria, Beba, Perruno y Vigiriega.

G) RELACION CAUSAL ENTRE LA ZONA GEOGRAFICA Y LA CALIDAD DE LOS VINOS.

Las caracteristicas de los productos protegidos estan fuertemente condicionadas por los factores
naturales y humanos que caracterizan a la zona geografica en la que tiene su origen. Tanto los productos
pertenecientes a la categoria 1 «vino» como los de la categoria 3 «vino de licor» comparten el mismo vinculo
con el origen, pues la diferencia entre unos y otros se reduce a la utilizacién o no de la practica enoldgica
tradicional de la fortificacion, que en determinados vinos protegidos puede ser sustituida por otras técnicas
también tradicionales como el asoleo, con el fin de alcanzar las graduaciones exigidas para cada tipo de
vino.

G.1. Factores caracteristicos de la Zona Geografica.

a. Factores Naturales.

Orografia.

La zona delimitada esta situada en el noroeste de la provincia de Cadiz, la mas meridional de la Espafia
peninsular. Estd enmarcada al norte por el rio Guadalquivir, al oeste y el sur por el Océano Atlantico y al este
por las estribaciones de la Sierra de Cadiz. Desde el punto de vista orografico, se caracteriza por horizontes
abiertos, dominados por terrenos llanos o suavemente ondulados, con colinas con una pendiente variable,
normalmente entre el 10y el 15%.

En las proximidades del Guadalquivir abundan las zonas de marismas, restos inundables de lo que fue el
Lacus Ligustinus, la antigua darsena del Guadalquivir. Del mismo modo, en el sur, gran parte de la superficie
de los términos de El Puerto de Santa Maria y de Puerto Real estd conformado por salinas y esteros,
parcialmente inundados por las mareas. Junto con las frecuentes brisas nocturnas procedentes del cercano
océano, estos factores contribuyen al mantenimiento de los niveles de humedad en la zona.
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Suelo.

Los suelos predominantes en el vifiedo estan formados por la roca madre llamada «albariza», una marga
blanda de color blanco, que cuando aflora en la superficie proporciona el tradicional paisaje de la vifia
jerezana. Se trata de una tierra facil de labrar, con una gran capacidad retentiva de la humedad y que
permite un excelente desarrollo del sistema radicular. Destaca en su composicion, ademas del carbonato
calcico (normalmente en concentraciones de al menos el 25% y hasta el 40%), la arcilla y la silice,
procedente de los caparazones de diatomeas y radiolarios presentes en el mar que ocupaba la zona en el
periodo oligocénico.

La vifia se cultiva también en los terrenos denominados «barros» y «arenas». En la composicion de los
primeros, generalmente situados en las vaguadas y partes bajas de las colinas, ademas de la caliza
encontramos una importante proporcion de arcilla y arena, asi como un mayor contenido en materia
organica, lo que le da un color mas oscuro y mas fertilidad. Las arenas por su parte son terrenos
predominantes en las vifias costeras, tienen menos de un 20% de caliza y predominio de arenay arcilla.

Clima.

El clima de la zona productora de los vinos de Jerez es de caracter calido. Las temperaturas medias
oscilan entre las minimas del invierno que giran alrededor de los 5 °C y las maximas del verano que se sitlian
en torno a los 35 °C. El riesgo de heladas es minimo. Naturalmente, el efecto regulador del mar hace que las
vifias del interior alcancen valores algo mas extremos.

La zona delimitada disfruta de mas de 300 dias de sol al afio, despejados y de intensa luminosidad. A
pesar de ello, la pluviometria media anual es de aproximadamente 600 litros por metro cuadrado, teniendo
lugar las precipitaciones fundamentalmente en los meses de noviembre, diciembre y marzo. En todo caso,
este factor debe contemplarse en combinacién con la capacidad de las tierras albarizas de retener la
humedad y evitar la evapotranspiracion. Adicionalmente, la proximidad del vifiedo a la zona costera aporta
intensos rocios a la planta, con la consiguiente aminoracidn en la transpiracion y efecto regulador de las
altas temperaturas a que se ve sometida.

Finalmente, hay que mencionar la importante influencia climatica de los dos vientos predominantes en la
region: el viento de levante, proveniente del interior, seco y calido; y el viento de poniente, que por proceder
del océano aporta un elevado grado de humedad y que actia como importante factor moderador,
especialmente en el verano. Este aspecto es especialmente relevante en el caso de la crianza bioldgica, para
la que el mantenimiento de unas temperaturas moderadas en el interior de la bodega y unos altos niveles
de humedad son fundamentales.

b. Factores humanos.

El cultivo de la vid y la elaboracién de vinos han sido los elementos vertebradores de la comarca de Jerez
a lo largo de toda su milenaria historia, que se remonta a tiempos fenicios. Las condiciones climaticas, la
composicion predominante en los suelos y numerosas circunstancias histéricas, vinculadas a la especial
situacion geoestratégica de Jerez, han determinado el desarrollo de una vitivinicultura genuina, reconocida
universalmente y que ha sido objeto de imitaciones mas o menos afortunadas en todo el mundo. Ello ha
llevado precisamente a que los viticultores y bodegueros del llamado «Marco de Jerez» hayan tenido una
preocupacion historica por la preservacion de las caracteristicas diferenciadas de nuestra vitivinicultura y
por la proteccion del patrimonio comun, social, cultural y econémico, construido durante siglos: desde las
Ordenanzas del Gremio de la Vinateria de Jerez en el siglo XVI hasta la publicacion del primer reglamento de
una denominacién de origen en nuestro pais, en enero de 1935.

A lo largo de la historia, los viticultores han ido seleccionando las variedades mejor adaptadas al medioy
desarrollado practicas culturales muy especificas, como la tradicional poda de vara y pulgar, una de las
aportaciones mas singulares del Marco a la viticultura.

La situacion geografica del Marco de Jerez, proxima a importantes puertos comerciales como los de

Cadiz o Sevilla, con una gran relevancia histérica, determiné que los vinos locales fueran carga frecuente en
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las naves que partian tanto hacia las Américas como hacia los mercados del norte de Europa. Largas
travesias que aconsejaban el «abrigado» (fortificacion) de los vinos con alcohol para evitar su deterioro. Esta
practica, cuyo fin originario no era sino estabilizar vinos que habian de viajar, tuvo un papel determinante
en la aparicion -por seleccion natural- de las levaduras de velo de flor que protagonizan la crianza biolégica
tipica de esta zona geografica. Posteriormente, los bodegueros desarrollarian los conocimientos necesarios
para, mediante distintos niveles de fortificacion o incluso en ausencia de esta practica, propiciar o inhibir en
cada caso el desarrollo del velo de flor, dando lugar asi a distintos tipos de vinos.

También el sistema de Criaderas y Solera, elemento genuino de la vinicultura jerezana, tiene un claro
origen histérico que se remonta hasta el siglo XVIll y a la necesidad de satisfacer la demanda de los
mercados con vinos de una calidad mantenida en el tiempo, con independencia de las vicisitudes de cada
cosecha. Tal demanda y la solucién aportada por el sistema de criaderas y solera determinaria ademas el
nacimiento de los vinos de crianza bioldgica, pues este tipo de envejecimiento se ve notablemente
favorecido por la realizacion periddica de «sacas» (extracciones de vino de las barricas) y «rocios» (aportes
de vinos mas jovenes).

Las técnicas constructivas de las tipicas bodegas jerezanas (muchas de ellas levantadas en el siglo XIX e
incluso el siglo XVIII) sirven igualmente para aprovechar al maximo las condiciones climatolégicas y proveer
a los vinos del microclima ideal para su envejecimiento, dependiendo del tipo concreto. Incluso en las
bodegas mas modernas, su ubicacidén dentro de la zona, orientacion y especial arquitectura estan dirigidas
a asegurar unas condiciones de temperatura, humedad y aireacion ideales para el envejecimiento de cada
tipo de vino.

G.2. Caracteristicas de los vinos protegidos debidas fundamental o exclusivamente al medio
geografico.

Los distintos tipos de vinos protegidos presentan caracteristicas muy diversas, como resultado de la
utilizacién de distintas variedades de vid y de la ubicacion concreta del vifiedo, asi como de los diferentes
procesos tradicionales utilizados en la elaboracién de cada uno de los tipos. No obstante, todos comparten
una serie de caracteristicas comunes: son vinos equilibrados, sapidos, de gran intensidad y persistencia en
boca.

Las caracteristicas visuales de los vinos protegidos oscilan desde el color amarillo pajizo de los finos y su
aspecto fluido hasta el ébano mas o menos intenso y la untuosidad de los Pedro Ximénez. Entre estos dos
extremos encontramos vinos con notas dmbar mas o menos intenso hasta el color caoba de los vinos que
han experimentado un mayor nivel de oxidacion. Aunque con presencia de los matices propios de cada una
de las variedades de uva utilizadas, en nariz suelen predominar los aromas terciarios, fruto de su notable
capacidad de evolucién durante el proceso de envejecimiento: bien las notas punzantes de la crianza
bioldgica, levaduras y frutos secos o las mas etéreas de madera envinada y oxidacion. En boca son vinos
elegantes y con cuerpo, con mayor o menor sensacion alcohdlica dependiendo de su graduacion y niveles
de dulzor muy variables, segln se trate de «vinos generosos», «vinos dulces naturales» o «vinos generosos
de licor». En general es muy perceptible una nota calcarea y sapida en boca, especialmente en los vinos mas
secos y mas evidente cuanto mas jovenes.

G.3. Nexo causal entre el medio geografico y las caracteristicas de los vinos.

El medio geografico tiene una incidencia directa sobre determinadas caracteristicas basicas de los vinos,
como son el grado alcohdlico y en la acidez, que suelen ser moderados, aunque dependientes de las
practicas culturales especificas aplicadas. Los suelos de albarizas predominantes en la zona producen vinos
con una clara expresion calcarea; elegantes, con cuerpo y sapidez y una gran capacidad de evolucién a largo
plazo, lo que permite la elaboracién de «vinos generosos» con niveles de vejez muy elevada en algunos
casos.

Con caracter general, la practica ausencia de precipitaciones durante la mayor parte del ciclo activo de la

planta, el predominio de los vientos secos de levante y la capacidad retentiva de la humedad de los suelos
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de albariza aseguran vendimias sanas, de gran calidad, con una muy buena maduraciéon. Ademas, los
viticultores han seleccionado durante siglos las variedades mejor adaptadas tanto al suelo y a las
condiciones climaticas como a los peculiares procesos de elaboracion y envejecimiento. Todas las
variedades que constituyen la base de los vinos y aportan una buena parte de su caracter diferencial se
encuentran perfectamente adaptadas a la zona delimitada desde tiempos inmemoriales. Asi la principal
variedad en términos cuantitativos, la Palomino Fino, da a los vinos una alta expresion del terreno y una
gran capacidad de envejecimiento; la Moscatel de Alejandria y la Pedro Ximénez, por su mayor contenido en
azlcares y acidez, son a su vez 6ptimas para la elaboracion de los tradicionales «vinos dulces naturales»,
ademas de aportar singulares aromas primarios. El resto de las variedades utilizadas son siempre de
caracter autéctono y plenamente adaptadas al medio. En definitiva, el uso de las variedades autdctonas
tradicionales marca el caracter de los vinos y les confiere un alto potencial de evolucién en la fase de
envejecimiento.

Ademas de los factores naturales, hay que destacar la importancia de los factores humanos que han
conformado toda una serie de practicas culturales y enoldgicas genuinas, con una incidencia directa sobre
las caracteristicas de los vinos: predominio de los aromas terciarios de evolucion bioldgica, gran intensidad,
equilibrio y persistencia en boca.

a. Vinos generosos.

La crianza biolégica o envejecimiento bajo velo de flor se beneficia extraordinariamente tanto del
tradicional sistema dindmico de criaderas y solera como de los altos niveles de humedad que propicia el
aprovechamiento -gracias a la tradicional arquitectura bodeguera de la zona- de las frecuentes brisas
nocturnas que soplan desde el océano Atlantico. Este factor climatoldgico es igualmente beneficioso para
los vinos en crianza oxidativa, al limitar la transpiracion natural del vino en crianza dentro de las botas.

b. Vinos dulces naturales.

La utilizacién predominante de variedades con una gran aromaticidad y el equilibrio alcohol / acidez que
propician las condiciones climaticas predominantes permiten obtener vinos con un importante contenido
en azlcary a pesar de ello muy equilibrados en boca. La tradicional practica del «asoleo» permite ademas
generar una mayor concentracion tanto del azlGcar como de la acidez de los vinos y les aporta
caracteristicas adicionales de fruta muy madura y una notable untuosidad.

c. Vinos generosos de licor.

Al tratarse de vinos obtenidos por cabeceos (combinacién) de los vinos anteriores, sus caracteristicas son
el resultado de las de aquellos, que como hemos visto estan fuertemente vinculadas al medio geografico. Es
mas, la propia practica de cabeceo responde a una tradicién bodeguera de siglos, cuyo origen esta también
en el caracter eminentemente exportador de esta region vinicola y la busqueda por parte de los operadores
de vinos «disefiados» especificamente para satisfacer gustos distintos, a partir de los «vinos generosos» y de
su combinacion con los «dulces naturales.

H) CONDICIONES COMPLEMENTARIAS.

H.1. Registros.

1. Los productores de uva para la elaboracion de los vinos protegidos deben estar inscritos en el Registro
de Vifias del Consejo Regulador.

2. Todos los operadores intervinientes en el proceso de elaboracion, envejecimiento, envasado y
expedicion de los vinos amparados deben estar igualmente inscritos en los correspondientes Registros de
Bodega previstos en el Reglamento de Funcionamiento del Consejo Regulador, dependiendo de si realizan
una o varias de las siguientes actividades:

a) Elaboracién: consistente en el prensado de la uva procedente de las vifias inscritas y/o la
fermentacion de sus mostos, asi como el almacenado de los vinos, fortificados en el caso de la categoria 3
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«vino de licor» 0 no, en el caso de la categoria 1 «vino», que vayan posteriormente a dedicarse a la obtencion
de los vinos protegidos.

b) Crianza: consistente en el almacenado de vinos en botas de roble para su envejecimiento.

c) Envasado: es la introduccidn de los vinos protegidos en envases, ya sea en la propia bodega o en
empresas embotelladoras autorizadas que se encuentren ubicadas en la zona delimitada.

d) Expedicion: consiste en la comercializacion de los vinos protegidos, embotellados bajo sus propias
marcas, o bajo marcas cedidas para su uso por parte de su propietario.

H.2. Requisitos aplicables a la produccion de uva.

a) Riego del Vifiedo.

La practica del riego del vifiedo se realizara en casos excepcionales o de riesgo para la supervivencia de
las cepas. De conformidad con lo establecido en el articulo 21.d) de la Ley 10/2007, de 26 de noviembre, de
la Proteccion del Origen y la Calidad de los Vinos de Andalucia, la autorizacién de la forma y condiciones de
aplicacion de esta practica la concedera el Consejo Regulador de forma excepcional y previos los informes
técnicos que considere necesarios, dictando normas precisas para su aplicacion y control.

b) Madurez de la uva.

La vendimia se realizara con el mayor esmero, recogiendo exclusivamente la uva sana y madura. Los
mostos destinados a la elaboracion de los vinos protegidos tendran como minimo 10,5 grados baumé.

¢) Rendimientos.

No obstante lo establecido en el apartado E), en el caso de vifiedos de reciente plantacion, la produccién
maxima admitida para elaboracion de vinos protegidos tendra los siguientes limites:

- 0 kilos por hectérea para vifias en primer afio de plantacion.

- 2.857 kilos por hectarea para vifias en segundo afio de plantacion.

- 5.714 kilos por hectarea para vifias en tercer afio de plantacion.

- 8.571 kilos por hectarea para vifias en cuarto afio de plantacion.

En funcion de las circunstancias, el consejo regulador podra acordar la reduccién del limite maximo de
produccién de cada campafia con un limite maximo de 20 %. Dicho acuerdo debera de adoptarse antes del
1 de octubre de la campafia precedente.

H.3. Productos de fuera de la zona delimitada.

Siempre de conformidad con la normativa de aplicacion, los productos complementarios definidos bajo
las letras a) y e) en el apartado C.4 no tienen necesariamente que tener su origen en la zona delimitada.

Igualmente, es posible la utilizacién del mosto obtenido de las uvas pasificadas de la variedad Pedro
Ximénez al que se le ha afiadido alcohol neutro de origen vinico para prevenir la fermentacion, procedente
de la region de «Montilla-Moriles».

H.4. Requisitos aplicables a las bodegas inscritas.

1. Todas las bodegas inscritas en el Registro del Consejo Regulador deberan acreditar el cumplimiento de
un Sistema de Gestidn de la Calidad Comercial, de conformidad con el articulo 6 de la Ley 2/2011, de 25 de
marzo, que incorporara un sistema de autocontrol de la calidad diferenciada que asegure el cumplimiento
del Pliego de Condiciones de las Denominaciones de Origen.

2. Las bodegas ubicadas en Sanlicar de Barrameda podran utilizar sus existencias de vinos en proceso de
crianza bioldgica para la elaboracion de «vinos generosos» distintos al «Fino» o bien para la elaboracion de
«vinos generosos de licor».

H.5. Envasado y etiquetado.

1. La expedicion de vinos protegidos se realizara embotellada en envases de vidrio. Excepcionalmente, el
Consejo Regulador podra autorizar otros tipos de envase para usos especiales, siempre que entienda que
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no perjudican la calidad o el prestigio de los vinos protegidos. Habran de respetarse las capacidades
nominales que en cada momento estén autorizadas por la legislacidn vigente.

2. El etiquetado de los vinos protegidos habra de ajustarse a lo establecido en la normativa de aplicacién,
asi como en el Anexo 3 de este Pliego de Condiciones, tanto en lo que respecta a las menciones de caracter
obligatorio como a las de caracter voluntario.

3. Los operadores deben someter las etiquetas comerciales a la verificacion del uso de las
Denominaciones de Origen y para su inclusion en el Registro de Etiquetas del Consejo Regulador.

4. Para garantizar la preservacion de las particulares caracteristicas y calidad de los vinos, y con objeto de
evitar cualquier deterioro organoléptico como consecuencia del transporte a otras zonas, el envasado
debera realizarse obligatoriamente dentro de la zona de produccién delimitada. Este requisito se establece
para proteger la reputacion de los vinos amparados mediante un reforzamiento del control de sus
caracteristicas particulares y de su calidad.

5. Ademas, los envases irdn provistos de precintas de garantia expedidas por el Consejo Regulador, o bien
de contra-etiquetas en las que ira inserto el signo distintivo de la Denominacion de Origen Protegida de
acuerdo con las normas que determine el Consejo Regulador.

6. El Consejo Regulador podra establecer la obligatoriedad de precintas para categorias especificas de
vinos como los vinos de Vejez Calificada, de Indicacion de Edad o de Aiiada.

7. Sin perjuicio de la obligacion general de la expedicién en envases de vidrio, el Consejo Regulador podra
autorizar el uso de otro tipo de envases para la expedicidn de los vinos protegidos a industrias alimentarias
para su uso como ingredientes en la elaboracién de alimentos o bebidas. Tales expediciones a industrias
alimentarias habran de someterse al debido control de origen y destino, pudiendo los destinatarios hacer
constar los nombres protegidos en el correspondiente etiquetado.

8. El Consejo Regulador regulara igualmente la venta de vinos protegidos a consumidores finales en los
despachos de venta al publico de las propias bodegas, estableciendo los formatos autorizados para ello y
los controles correspondientes.

9. El Consejo Regulador podra autorizar el uso de formatos especificos para la expedicion de los vinos
protegidos con destino a establecimientos de hosteleria.

1) VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO DE CONDICIONES.

La verificacion del cumplimiento del Pliego de Condiciones antes de la comercializacion del producto, es
llevada a cabo conforme al Reglamento (UE) n ° 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 17 de
diciembre de 2013, por el que se crea la Organizacion comin de mercados de los productos agrarios y por el
que se derogan los Reglamentos (CEE) n °922/72, (CEE) n °234/79, (CE) n ® 1037/2001 y (CE) n ° 1234/2007.

La autoridad competente designada responsable de los controles, es la Direccion General de Industrias,
Innovacion y Cadena Agroalimentaria de la Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de la
Junta de Andalucia, C/ Tabladilla, s/n, 41071-Sevilla.

Teléfono: 955032278.

e-mail:dgiica.capadr@juntadeandalucia.es.

La informacion relativa a las entidades encargadas de verificar el cumplimiento de las condiciones
indicadas en el pliego se encuentra en la siguiente direccion:

https://juntadeandalucia.es/organismos/agriculturapescaaguaydesarrollorural/areas/industrias-
agroalimentarias/calidad/paginas/denominaciones-calidad-vinos-do.html

Las funciones especificas seran las derivadas de la verificacion del cumplimiento del Pliego de
Condiciones del producto, tanto durante la elaboracién del vino, como en el momento del envasado o
después de esta operacion.
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ANEXO 1
Mapa de Situacion de la DOP «Jerez- Xérés -Sherry»
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ANEXO 2
Listado de Pagos de la Zona Delimitada (Unidades Geograficas Menores)
https://www.sherry.wine/es/vinos-de-jerez/pagos

Jerez de la Frontera
- Alcantara

- Almocadén

- Anafera

- Afiina

- Balbaina Alta

- Burujena

- Carrascal

- Cerro Pelado

- Corchuelo

- Cuartillo

- Espartina

- Gibalbin

- Lomopardo

- Los Tercios

- Macharnudo Alto
- Macharnudo Bajo
- Mariscalada

- Monte Corto

- Montealegre

- Montegil

- Orbaneja

- Roboatun

- San José de Prunes
- Santa Lucia

- Tizdn

-Torre de Cera

El Puerto de Santa Maria
- Atalaya

- Balbaina Baja

- Campix

- Los Tercios

Lebrija

- Cerro de las Vacas
- Encinilla - Grija

- La Palmosa

- La Reyerta

- Loma de Vejines

- Overo

- Pedreras

- Penahoradada
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San José del Valle
- La Parrilla

Sanlucar de Barrameda
- Atalaya

- Barrameda

- Cabeza de Vaca
- Cabeza Gorda

- Cabezudo o Cortijillo
- Callejuela

- Carrascal

- Charruado

- Cuesta Blanca
-Evora

- Ferianes

- Hato de la Carne
- Hornillos

- Las Minas

- Mahina

- Majadillas

- Martin Miguel

- Miraflores

- Pastrana

- San Jerénimo

Trebujena

- Altajara

- Alventus

- Barrial

- Cambrén

- Casita Palomares
- Cerro Carrillo

- Cordero

- Corredero

- Dehesa

- El Duque

- Jaranilla

- Juana Garcia

- La Calerilla

- La Cafada

- La Carrera

- La Flamenca

- La Noria

- Las Palomas

- Morisco

- Pago De la Cruz
- Pago Dulce

- Redondén

- Rematacaudales
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Chipiona

- Abulagar

- Ahorcado

- Alcubilla

- Escalereta

- Granadillos
- La Laguna

- Lomo Alta

- Los Rizos

- Majadales

- Meca

- Nino de Oro
- Olivar

- Pago Llano
- Pavon

- Quemados
- Rincon Malillo
- Ventisquero

Rota

- Bercial

- Cebollares

- Fontanal

- Fuente de Oro
- Pago Dulce

- Tehigo

Chiclana de la Frontera
- Canadillas

- Cantiruelas

- Cuartillos

- Espartina

- ElInglés

-LaVega

- Los Llanos

- Pago Del Humo

- Pozo de los Frailes
- Melilla

Puerto Real

- Marquesado
-Villanueva
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ANEXO 3
Etiquetado de los Vinos Protegidos por la Denominacion «Jerez-Xérés-Sherry»

A. MENCIONES OBLIGATORIAS

1. Nombre Protegido.

Se incluirad en el etiquetado de forma aislada, con caracteres y tamafio que permitan su clara legibilidad,
utilizando alguna de las menciones siguientes:

a. «Jerez-Xéres-Sherry»

b. «Jerez», o bien «Xéreés», o bien «Sherry»

La utilizacion de menciones descriptivas en las que se contenga un nombre protegido («Jerez Dulce» o
«Jerez Muy Seco») tendra siempre caracter complementario y su utilizacion no eximira de la inclusion, de
forma aislada y separada, del nombre de la D.O.P.

2. Identificacion de la bodega expedidora del vino.

La identificacion de la Bodega expedidora podra hacerse:

a. Mediante la inclusion de la razén social de la bodega inscrita.

b. Mediante un nombre comercial registrado en el Consejo Regulador a nombre de la bodega inscrita.

c. Mediante la indicacion del nimero de registro de embotellador.

Cualquiera que sea la opcidn elegida sera necesario incluir en el etiquetado bien la direccion completa de
la bodega: direccion, municipio y Espafia o sus traducciones (con la salvedad de aquellas direcciones que
consistan en o contengan el nombre de una denominacién de origen, en cuyo caso habra de ajustarse a lo
dispuesto en el Real Decreto 1363/2011, de 7 de octubre, por el que se desarrolla la reglamentacion
comunitaria en materia de etiquetado, presentacion e identificacion de determinados productos
vitivinicolas o norma que lo sustituya), o la de alguno de los operadores intervinientes en el proceso de
distribucién, en cuyo caso debera incorporarse también la mencién “Embotellado en Origen” u otras
analogas.

3. Tipo de vino.

El tipo de vino deberd incluirse utilizando los nombres incluidos en el apartado B. del Pliego de
Condiciones, con las siguientes excepciones:

a. En el caso de los vinos del tipo Medium, el tipo podra sustituirse por las menciones «Medium Dry», si el
contenido en azlcar es inferior a 50 gramos por litro o «<Medium Sweet», si es igual o superior.

b. En el caso de los vinos de los tipos «Moscatel» o «Dulce», el tipo podra completarse con la mencién «de
Pasas» siempre que se hayan elaborado en base a uvas pasificadas y el contenido en azlcar sea superior a
212 g/L.

En todos los casos el tipo de vino aparecera siempre en una sola linea, de forma separada y en caracteres
claramente legibles y no podra ir acompaiiado en la misma linea de ningln adjetivo. Cuando el tipo de vino
conste de dos palabras, éstas deberan de aparecer con el mismo tipo y tamafio de letra y en el mismo
campo visual.

B. MENCIONES FACULTATIVAS.

1. Marca.

En el caso de que se opte por incluir una marca en la etiqueta, debera documentarse la propiedad de la
misma por parte de la bodega expedidora o bien acreditarse la oportuna licencia de uso de su titular
legitimo a nombre de la bodega.

2. Referencias a las categorias.
Los vinos protegidos podran incluir en el etiquetado la referencia a la categoria de vinos a la que
pertenezcan, bien asociada a la DOP o al tipo de vino. Por ejemplo:
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- «<Fino Viejo» o bien
- Indicacion de edad de 12, 15, 20 (VOS) 6 30 afios (VORS), siempre y cuando esta circunstancia pueda ser
debidamente acreditada.

3. Referencias a los niveles de edulcoracion.
Podran utilizarse las siguientes referencias al nivel de dulzor de los vinos protegidos:

Referencia (y sus traducciones) Niveles de aztcar
(*)

Muy Seco (very dry / tres sec / sehr trocken) <2g/L

Extra Seco (extra dry / extra sec / extra trocken)

Seco (dry / sec / trocken) <4g/L

Semi seco (medium dry /demi sec / halb trocken) >4<50g/L

Abocado

Semi dulce (medium sweet / demi douce / halb siiR) >50<115g/L

Amoroso

Dulce (sweet / douce / siiR) 115-212g/L

Rich

Muy Dulce (very sweet / tres douce / sehr siiR) >212¢g/L

Very Rich

(*) Glucosa + fructosa

4. Referencias al color.

Los vinos protegidos podran incorporar en su etiquetado, de forma complementaria, las siguientes
menciones tradicionalmente utilizadas para describir colores;

1. «Pale», si su color va del amarillo pajizo al dorado.

2. «Goldeny, si su color va del dorado palido al ambar.

3. «Brownp», si su color va del oro viejo al caoba oscuro.

Estas referencias deberan aparecer en el mismo campo visual y con un tamafio de letra igual o inferior al
de laindicacion del tipo de vino de que se trate.

5. Menciones relativas a la vejez.

a. El uso de las siguientes menciones y de sus traducciones a otras lenguas queda restringido a los vinos
que acrediten los siguientes niveles de vejez:

-Viejo / Old: en el caso de los vinos de crianza bioldgica, 7 afios 0 mas; para el resto de los vinos, 12 afios o
mas. En estos casos podra utilizarse también la referencia «afiejo» o «de larga crianza».

- Very Old / Muy Viejo: en el caso de los vinos de crianza bioldgica, 10 afios o mas; para el resto de los
vinos, 20 afios 0 mas.

- Rare Old: sélo vinos de vejez superior a 30 afios.

b. No se admitira la utilizacién de digitos que puedan dar lugar a confusidn, incluso en ausencia de la
palabra «afios», salvo que los mismos formen parte de marcas que hayan sido registradas por las bodegas
inscritas con anterioridad a la publicacion del presente Pliego de Condiciones.

c. Si seran admisibles las referencias a la afiada, en su caso, siempre que pueda acreditarse.

d. Igualmente, seran admisibles las referencias al afio de fundacidn de la solera o de la bodega, siempre
que ello pueda ser demostrable documentalmente y su inclusion no dé lugar a confusion.

e. El uso de la mencién «Reserva» u otras similares podra emplearse en vinos con un envejecimiento
especialmente prolongado y sélo podra utilizarse en el caso de la categoria 3 «vino de licor». En el caso de la
categoria 1 «vino», sélo si esta mencion forma parte de la marca registrada por la bodega siempre y cuando
el registro de la marca sea anterior a la primera publicacion existente de regulacion del término «Reserva».
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6. Referencias al Pago de origen de la uva.

A los efectos de este pliego de condiciones se entendera por «pago» el nombre de la unidad geografica
menor que podrd aparecer como indicacién facultativa de conformidad con el articulo 120.1.g) del
Reglamento (UE) n°® 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo de 17 de diciembre de 2013 o norma
que lo sustituya.

La utilizacién del nombre de una unidad geografica menor en el etiquetado sélo sera posible si al menos
el 85% de la uva de las que proceden los vinos ha sido producida en la referida unidad geografica menor.

La referencia en el etiquetado a los pagos cuyo nombre esté repetido en dos municipios deberd ir
acompafiada del término municipal al que pertenezca dicho pago, siempre que la normativa de aplicacién
permita su uso.

7. Otros términos descriptivos.

a. Los adjetivos descriptivos que se utilicen deberan ser siempre coherentes con las caracteristicas
organolépticas del vino en cuestion, ser demostrables y no inducir a confusion.

b. Con el fin de describir adecuadamente la calidad de los productos protegidos, se podran también
utilizar las siguientes expresiones y sus correspondientes traducciones:

- «Single Barrel» / «Single Cask». En el caso de vinos que hayan sido obtenidos de una Unica bota.

- «Single Vineyard». En el caso de vinos elaborados exclusivamente a partir de uva procedente de una
misma vifa.

- «<En rama». En el caso de vinos que no hayan sido objeto de otra practica de estabilizacion distinta al
filtrado.

Con la condicién de que el tamafio de la letra de estas menciones no exceda del utilizado para la
indicacion del tipo de vino y se cumplan los protocolos correspondientes establecidos por el Consejo
Regulador.

c. Se podran igualmente utilizar las siguientes expresiones, relativas a los procesos o métodos de
elaboracion, o sus correspondientes traducciones:

- «Envejecido en botas de roble americano» o similares .

- «Sistema de criaderas y solera» («solera system» o simplemente «solera»).

d. En el caso de que se desee incluir en el etiquetado informacién sobre la fecha de embotellado, debera
hacerse referencia a la estacion y/o mes y el afio en que se efectia el embotellado (Ejemplo: «Saca de Otofio
de 2019»). En el caso de los vinos de afiada, ademas del afio de la cosecha, debera obligatoriamente hacerse
constar el afio de envasado.

e. Quedan expresamente prohibidas todo tipo de menciones que puedan dar lugar a confusidn, ya sea
por similitud ortografica o fonética con otros términos; aquellas que puedan suponer un deterioro de la
reputacion e imagen de calidad de las Denominaciones de Origen; asi como aquellas que, con el fin de
ensalzar las bondades del vino en cuestidn, supongan un menoscabo explicito o implicito para otros vinos
protegidos.

8. Otras menciones facultativas.

Podra figurar el simbolo de la Unidén de denominacion de origen protegida de conformidad con el articulo
120.1.e) del Reglamento (UE) n°® 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 17 de diciembre de
2013, o norma que lo sustituya, asi como «Andalucia», el nombre de la unidad geografica mas amplia que la
zona abarcada por la denominacién de origen, de conformidad con el articulo 120.1.g) del citado
Reglamento, asi como el articulo 22 y el anexo V del Real Decreto 1363/2011, de 7 de octubre o normas que
los sustituyan, siempre que figure con un tamafio de letra igual o inferior al de la Denominacion de Origen.
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Disposiciones Adicionales/ Transitorias

1. Todos los vifiedos que se encuentren inscritos en el Consejo Regulador a la fecha de publicacion de
este Pliego de Condiciones como de Jerez Superior mantendran dicha calificacion mientras sigan en
produccidn. Los viticultores inscritos cuyas vifias no tengan la calificacién de Jerez Superior podran
solicitarla al Consejo Regulador, que en el plazo de un afio debera de haber acordado las condiciones para
este tipo de vifiedo y constituido el comité técnico correspondiente a los que hace referencia el apartado
D.3. El dictamen de dicho comité sera necesario cada vez que se inscriba un nuevo vifiedo o se realice una
replantacion, aun cuando el vifiedo en cuestién hubiera estado previamente inscrito en el Consejo
Regulador como de Jerez Superior.

2. En lo relativo a la mencién del término «pago» en el etiquetado de los vinos protegidos, hasta tanto la
normativa de aplicacion lo permita, no se podra utilizar el término «pago», incluso si el nombre de la unidad
geografica menor lo contiene, por estar protegido como término tradicional la mencién «vino de pago».

Los pagos que estén repetidos en dos municipios deberan ir acompafiados del término municipal al que
pertenecen, siempre que la normativa de aplicacion lo permita.

3. El uso de los términos tradicionales, entre ellos los términos Afiejo y Viejo, estaran condicionados a lo
establecido en la norma reguladora de los Términos Tradicionales de Andalucia, y a su registro en
eAmbrosia.

4. No obstante lo dispuesto en el apartado C.3, se podran seguir utilizando las existencias de vinos en
crianza bioldgica envejecidos en las bodegas de Sanlicar de Barrameda para la elaboracion de «Fino» hasta
el 31 de diciembre de 2030.

5. La limitacion contenida en el apartado E), seglin la cual la totalidad de la uva procedente de aquellos
vifiedos que excedan de 12.570 kilogramos por hectérea solo podra utilizarse en la elaboracion de los vinos
protegidos una vez transformada en alguno de los productos complementarios descritos en el apartado
C.4., entrara en vigor a partir de la campafia 2028/29. Hasta entonces, seguira vigente el limite de 14.285
kilos por hectarea.
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