DOCUMENTO ÚNICO

	Lengua empleada para la presentación de la solicitud


	Castellano

	Solicitante

	Nombre de la persona jurídica o física


	ASOCIACIÓN “VINO DE LA TIERRA DE MURCIA”

	Dirección completa (nombre de la calle y número, ciudad y código postal, país)


	Plaza de la Alcoholera.- Centro Socio Cultural Roque Baños, 2ª planta

	Estatuto jurídico (cuando se trate de personas jurídicas)


	Asociación Profesional de bodegueros constituida al amparo de la Ley 19/1977, de 1 de abril, reguladora del Derecho de Asociación Sindical

	Nacionalidad


	España

	Intermediario

	· Estado(s) miembro(s) (*)

	· Autoridad del tercer país (*)


	· [(*) táchese lo que no proceda]

	Nombre(s) del (de los) intermediario(s)


	MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE, Y MEDIO RURAL Y MARINO

	Dirección(es) completa(s) (nombre de la calle y número, ciudad y código postal, país)


	Paseo Infanta Isabel, 1.- 28071 Madrid

	Nombre que debe registrarse


	MURCIA

	· Denominación de origen (*)

	· Indicación geográfica (*)

	[(*) táchese lo que no proceda]

	Descripción del (de los) vino(s) (1)


	En Anexo

	Indicación de términos tradicionales, a los que se hace

	referencia en el artículo 118 duovicies, apartado 1, que están vinculados a esta denominación de origen o indicación geográfica


	 “Vino de la Tierra”, “Añejo”, “Noble” y “Viejo”.


	Prácticas enológicas específicas(3)


	No existen prácticas enológicas específicas

	Zona delimitada


	Los vinos designados con esta Indicación Geográfica Protegida proceden exclusivamente de viñedos inscritos en el Registro Vitícola de la Comunidad Autónoma de la Región de Murcia e incluidos en las zonas de producción de Bullas, Jumilla, Yecla, Albanilla y Campo de Cartagena. Las zonas de producción están constituidas por los siguientes términos municipales:

Zona de producción de Bullas: Bullas, Cehegín, Mula, Pliego y Ricote; del término municipal de Calasparra, los pagos comprendidos entre el río Segura y el límite administrativo de los términos de Cehegín y Mula; del término municipal de Caravaca, los pagos: Arrabal de la Encarnación, Campo Coy, Cañada de la Sima y Cañada Lengua; del término municipal de Moratalla: las pedanías de Benizar, Otos y Mazuza, el pago de Las Cañadas y los pagos comprendidos entre la Rambla de Ulea y el límite administrativo de los términos municipales de Cehegín y Calasparra; del término municipal de Lorca: las pedanías de Avilés, Coy, Doña Inés, La Paca y Zarzadilla de Totana; de los términos de Cieza y Totana, los viñedos comprendidos entre estos términos y los de Ricote y Mula y con Lorca y Mula respectivamente.

Zona de producción de Jumilla: Jumilla.

Zona de producción de Yecla: Yecla.

Zona de producción de Albanilla: Abanilla (excepto D.O. Alicante) y Fortuna.

Zona de producción de Cartagena: Cartagena, Torre Pacheco, La Unión y Fuente Álamo.

Además se incluyen el resto de los viñedos de la Región de Murcia inscritos a fecha 3 de noviembre de 2009 en el Registro Vitícola y los que puedan inscribirse en el futuro siempre que sean de secano y ubicados en otras zonas distintas a las anteriores.



	Rendimiento máximo por hectárea


	En las plantaciones de secano: 

- 7.000 kilos por hectárea para las variedades blancas (52 Hls). 

- 6.000 kilos por hectárea para las variedades tintas (44,5 Hls). 

En las plantaciones de regadío: 

- 10.000 kilos por hectárea para variedades blancas (74 Hls).

-  8.000 kilos por hectárea en las tintas (59 Hls).
Cuando el rendimiento excede estos límites la producción total de la parcela no puede ser comercializada como IGP «Murcia».


	Variedades de uva de vinificación autorizadas


	Blancas: 

Airén, Chardonnay, Forcallat Blanca, Malvasía, Merseguera, Moscatel de Alejandría, Moscatel de Grano Menudo, Pedro Ximénez, Sauvignon Blanc Verdil, Viognier y Viura o Macabeo.

Tintas: 

Bonicaire, Cabernet Sauvignon, Forcallat tinta, Garnacha tinta, Garnacha Tintorera, Merlot, Monastrell, Moravia Dulce o Crujidera, Petit Verdot, Tempranillo o Cencibel y Syrah.


	Vínculo con la zona geográfica (4)


	a) Datos de la zona geográfica. 

· Factores naturales
La Región de Murcia se localiza entre los 37º 59' y los 10º latitud Norte y los 1º 7' y 49” longitud Oeste, al sureste de la Península Ibérica en el llamado Altiplano Levantino.

El término municipal tiene una extensión aproximada de 882 Km2 y se divide de norte a sur en dos partes diferentes separadas por una serie de sierras que conforman la llamada Cordillera sur. Estas dos zonas se denominan: Campo de Murcia al sur (que geográficamente forma parte de la comarca natural del Campo de Cartagena, y la Huerta de Murcia al norte de la sierra, constituida por la Vega del Segura.
Las zonas donde se asientan los viñedos son muy variadas y abarcan todo un territorio de transición desde las llanuras manchegas hasta prácticamente terrenos cercanos al mar mediterráneo. Las principales zonas de producción se encuentran en Bullas, Jumilla, Yecla. Albanilla y Campo de Cartagena, situándose los viñedos entre los 300 a 900 metros sobre el nivel del mar.

Los suelos son muy variados dependiendo de la zona, pero en general son fundamentalmente de tipo calizo, profundos y con permeabilidad moderada. Su pobreza en materia orgánica, sumada a su riqueza en caliza, ocasiona algunas veces una costra superficial que es necesario romper mecánicamente. Tienen buena aireación y gran capacidad para retener el agua. Estas particularidades de los suelos, junto con el clima, ofrecen unas características muy favorables para el cultivo de la variedad Monastrell y la producción de los vinos de calidad en una zona tan cálida como la murciana.
Murcia es una de las regiones más calidas y luminosas de Europa, con 2.900 horas de sol al año. El clima se asocia mejor al continental con pocas lluvias que no suelen pasar de los 300 litros por metro cuadrado. Desigualmente repartidas entre otoño y primavera, suelen darse en forma de aguaceros torrenciales. Los veranos suelen ser muy secos, con temperaturas que llegan fácilmente a los 40ºC. Los inviernos son moderadamente fríos pero sin llegar a producir heladas, solamente se dan de forma esporádica en alguna zona de producción.

· Factores humanos

Los yacimientos arqueológicos parecen demostrar que en Murcia, ya a finales del Neolítico, se dejaba fermentar mosto para convertirlo en vino. Posteriormente Cartagena, la ciudad portuaria de la provincia, constituyó para los cartagineses, los descendientes de los fenicios, el punto de apoyo más importante de la península Ibérica en el siglo II DC. Los barcos partían hacia Roma cargadas de ánforas con el vino de la zona para su consumo en el corazón del imperio romano.

Se han encontrado restos de prensas y equipos utilizados para elaboración de los vinos datados en los siglos XIV y XV, que demuestran que en la Edad Media existían bodegas y una industria desarrollada alrededor del vino.

La auténtica expansión del viñedo se produjo durante la segunda mitad del siglo XIX, cuando el mercado francés buscaba vinos poderosos con mucho color para llenar los huecos que los estragos de la filoxera habían causado en los viñedos. Esto llevó a los viticultores a plantar la variedad de uva tinta Monastrell, que cumplía exactamente esas condiciones.

A partir de la década de los ochenta del siglo pasado comienza una mejora sustancial en el cultivo de la vid y en la modernización de las bodegas con la incorporación de tecnologías para el control de la temperatura de fermentación, la incorporación de depósitos de acero inoxidable y la instalación de líneas de embotellado en las principales bodegas. Estas mejoras permiten producir vinos embotellados de calidad y comenzar a sustituir paulatinamente las ventas de vino a granel.

b) Datos del producto.
Los factores que condicionan la calidad de los vinos de la zona son el entorno geográfico, el clima seco con escasa pluviometría y la escasa presencia de enfermedades criptogámicas que puedan afectar al viñedo.

La mayor parte del viñedo lo constituye la variedad tinta Monastrell que se adapta perfectamente a la zona, produciendo vinos amplios, carnosos, de mucho color y elevado grado alcohólico. Estos vinos tintos presentan una tendencia rápida a la oxidación, sin embargo, la tecnología actual de las bodegas, junto con el coupage con otros vinos en pequeñas proporciones, procedentes de otras variedades como son el Tempranillo, Garnacha, Merlot y Cabernet Sauvignon, permiten realizar buenas crianzas en roble, aumentando la complejidad final. 

Adelantando el momento de la vendimia se elaboran vinos frescos y ligeros, caracterizados por un delicado tono frutal. Al ser el sol tan intenso, en esta zona no hay que preocuparse en absoluto por la madurez de las uvas.

c) Interacción causal.

Debido a sus condiciones climáticas, Murcia tiene el honor de ser la primera zona vinícola en España en comenzar la vendimia. Ya en julio se está vendimiando el Moscatel y en agosto están elaborados los primeros blancos jóvenes del año.

La región de Murcia también es conocida como el imperio de la variedad Monastrell. El punto de unión entre las distintas zonas que componen la IGP “Murcia”, son las particulares condiciones climáticas, los suelos calizos y la variedad Monastrell, que unidas, otorgan un carácter muy particular a los vinos, principalmente en los tintos. Se caracterizan por contenidos altos en materia colorante y taninos dando lugar a vinos redondos y estructurados, con características difíciles de encontrar en otras zonas vitícolas europeas.



	Otras condiciones(3)


	El Organismo de Control realiza también las siguientes actuaciones:

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

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

- Efectuar auditorias y controles físicos de las instalaciones en las que se encuentren los productos y solicitar la exhibición de los libros-registro, documentos de acompañamiento y del resto de la documentación y declaraciones, que en todo momento deberán encontrarse a su disposición. 
- Efectuar aforos periódicos que acrediten la correlación entre los volúmenes de materia prima, vino en proceso de elaboración y producto terminado presente en las instalaciones.

- Realizar ejercicios de trazabilidad sobre los productos durante las distintas fases del proceso de producción que incluyan las materias primas, elaboración, envasado y etiquetado, para obtener garantías del cumplimiento de los requisitos del presente pliego de condiciones.
(ii)      Método de los controles.

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

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

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


	Referencia al pliego de condiciones

	[(1)
Incluida una referencia a los productos cubiertos por el artículo 118 bis, apartado 1, del Reglamento º(CE) nº 1234/2007.]

	[(2)
Artículo 118 duovicies, apartado 1, del Reglamento (CE) nº 1234/2007.]

	[(3)
Optativo.]

	[(4)
Descríbanse la naturaleza específica del producto y la zona geográfica y el vínculo causal entre ambas.]».

	mailto:AGRI-CONTACT-EBACCHUS@ec.europa.eu


ANEXO
DESCRIPCIÓN DE LOS VINOS
a) Características analíticas.

Los tipos de los vinos amparados por esta Indicación Geográfica Protegida, dispuestos para el consumo, son los siguientes: blancos, rosados y tintos; de licor; de uva sobremadura y de aguja.

Sus principales características analíticas son:

	Tipo de vino
	Grado alcohólico ADQUIRIDO
Mínimo  (%vol)
	Grado alcohólico TOTAL
Mínimo  (%vol)
	Azúcares TOTALES

(g/l)
	Acidez TOTAL

Mínimo 

(g/l en ac. Tartárico)
	Acidez Volátil 

Máxima       

 (g/l en Ac. acético)
	Dióxido de azufre Total

Máximo (mg/l)
	Dióxido de Carbono 

(CO2 en bares)

	
	
	
	
	
	
	≤ 4 g/l azúcar
	> 4 g/l azúcar
	

	De mesa blanco y rosado
	10
	10
	Secos: ≤ 4 (1)

Semisecos:

5 - 12 (2)

Semidulces:

13-45

Dulces: > 45
	3,5
	0,8

Para vinos con envejecimiento el límite  es 1 g/l (ó 13,37 meq/l) para vinos de 10 %vol y se incrementará en 0,06 g/l (ó 1 meq/l) por cada grado de alcohol que supere los 10 grados.
	200
	250
	-

	De mesa Tinto
	11
	11
	
	
	
	150
	200
	-

	De aguja blanco y rosado
	9
	9
	
	
	
	200
	250
	1 - 2,5

	De aguja tinto
	9
	9
	
	
	
	150
	200
	1 - 2,5

	De licor
	Mínimo 15

Máximo 22
	17,5
	-
	
	-
	140
	190
	-

	De uva sobremadura blanco y rosado
	15
	-
	-
	
	1,08
	200
	260
	-

	De uva sobremadura tinto
	15
	-
	-
	
	1,2
	150
	210
	-


(1) En vinos secos el contenido de azúcar puede aumentar hasta 9 g/l, cuando el contenido en acidez total expresada en gramos de ácido tartárico por litro no sea inferior en más de 2 gramos por litro al contenido en azúcar residual.

(2) En vinos semisecos el contenido de azúcar puede aumentar hasta 18 g/l, cuando el contenido en acidez total expresada en gramos de ácido tartárico por litro no sea inferior en más de 10 gramos por litro al contenido en azúcar residual.

La graduación alcohólica volumétrica natural mínima será de: 

- Para uva destinada a vinos blancos y rosados de mesa: 10 % Vol. 

- Para uva destinada a vinos tintos de mesa: 11% Vol. 

- Para uva destinada a vinos blancos, rosados y tintos de aguja: 9 % Vol. 

- Para uva destinada a vinos de licor: 12 % Vol.

- Para uva destinada a vinos de uva sobremadura blanco, rosado y tinto: 15 % Vol.

En función del contenido en azúcar, los vinos se clasifican en secos, semisecos, semidulces y dulces.

b) Características organolépticas

Los vinos dispuestos para el consumo son vinos limpios, brillantes, y en el caso de los vinos tintos, bien cubiertos de color en fase visual, con aromas francos y en boca son frescos, sabrosos y equilibrados. 
No presentan sensaciones de oxidación en ninguno de sus caracteres, excepto las derivadas de su correcto envejecimiento, en cuyo caso predominan las características aromáticas y gustativas propias de dicha maduración. No presentan defectos organolépticos en el aroma, sabor o color.
