FICHA TECNICA 1/10 Numero de expediente: PDO-ES-A1478-

Solicitud de una nueva
modificacion

I. DOCUMENTO UNICO
1. NOMBRE Y TIPO

a. Denominacion(es) que debe(n) registrarse

Lebrija (es)

b. Tipo de indicacion geografica:

DOP - Denominacion de Origen Protegida

2. CATEGORIAS DE PRODUCTOS VITICOLAS

1. Vino
3. Vino de licor

3. DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINO(S)
Vinos blancos

Breve descripcion textual

Vino joven, muy palido, de aroma afrutado, y en boca seco o abocado.
* Sulfuroso maximo: 250 mg/l si azucares 25 g/I.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico
volumeétrico total
mdximo (en % vol):

Grado alcohdlico 10,5
volumétrico adquirido
minimo (en % vol):

Acidez total minima:

Acidez volatil maxima 18
(en miliequivalentes por
litro):
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Contenido mdximo total | 200
de anhidrido sulfuroso
(en miligramos por
litro):

Vinos tintos

Breve descripcion textual

Segun su envejecimiento pueden ser:

1. Tintos jovenes: Son de intenso y caracteristico aroma afrutado. De color vivo e
intenso, equilibrados y frescos en boca.

2. Tinto joven roble: De color rubi brillante con ribetes oscuros y violaceos de aroma
caracteristico intenso y complejo a fruta madura con recuerdos a vainilla y café ademas
de un sutil toque floral.

3. Tintos con envejecimiento: Crianza, reserva y gran reserva: De color rojo cereza
intensos y carnosos. Aromas caracteristicos de frutos maduros. En boca muy
persistentes, con gran cuerpo y vigor. Con final aterciopelado y retrogusto largo.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico
volumeétrico total
maximo (en % vol):

Grado alcohdlico 11,5
volumétrico adquirido
minimo (en % vol):

Acidez total minima:

Acidez volatil mdxima 18
(en miliequivalentes por
litro):

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

Vino generoso y generoso de licor

Breve descripcion textual

- Vinos generosos: Tipo “Flor de Lebrija”, amarillo pajizo, con reflejos verdosos
en ocasiones, de aroma almendrado, punzante y delicado, ligero al paladar, seco
y cuyas caracteristicas son resultado de su proceso de crianza bajo velo de flor.
Tipo “Lebrija Old Vino Seco”, color ambar a caoba, de aroma que recuerda a la
nuez.

- Vino generoso de licor: de color ambar a caoba oscuro, con cuerpo, de aroma
punzante y atenuado. Puede llevar indicacion “Lebrija Old Dulce”
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Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico
volumeétrico total
mdaximo (en % vol):

Grado alcoholico 15
volumétrico adquirido

minimo (en % vol):

Acidez total minima:

Acidez volatil maxima
(en miliequivalentes por
litro):

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

Vino dulce natural y Mistela

Breve descripcion textual

- Vino dulce natural: Son vinos con cuerpo y textura aterciopelada y melosa, su aroma
recuerda a la miel, al caramelo y a las uvas pasas, agradable en boca y glicérico, su
color varia desde el color oro al color caoba.

- Mistela.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico
volumétrico total
mdximo (en % vol):

Grado alcoholico 15
volumeétrico adquirido
minimo (en % vol):

Acidez total minima:

Acidez volatil maxima 18
(en miliequivalentes por
litro):

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

4. PRACTICAS VITIVINICOLAS
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a. Practicas enologicas esenciales

Tipo de practica Practica enoldgica especifica
enologica:

Descripcion de la prdactica:

El sistema de envejecimiento sera el clasico de criaderas y solera, o
bien el de anadas. Todos los vinos generosos y generosos de licor
deberan tener una edad promedio minima de tres afios para poder
ser destinados al consumo. En la elaboracion de los vinos que asi lo
exijan también pueden adicionarse vino dulce natural, alcohol vinico
y concentrado de mosto. Los vinos se someteran al sistema
tradicional mixto de envejecimiento en toneles o barricas de roble
americano o francés para los tintos, blancos, dulces naturales y
mistelas, y en botas de roble para los generosos y de licor. Podran
utilizar las indicaciones «Roble», «Crianza», «Reserva» y «Gran
Reservay, los vinos tintos y blancos de aiadas.

Tipo de practica Restriccidn pertinente en la vinificacion
enologica:

Descripcion de la practica:

Se aplicaran presiones adecuadas para la extraccion del mosto y su
separacion de los orujos, de forma que el rendimiento no supere los
72,5 litros de mosto por cad 100 kilogramos de uva. Las fracciones
de mosto obtenidos por presiones ulteriores en las que se supere el
rendimiento establecido, no podran ser destinadas a la elaboracion
de vinos protegidos.

Tipo de practica Practica cultural
enologica:

Descripcion de la practica:

La uva procedente de las parcelas en las que se hayan superado los
rendimientos maximos no podran utilizarse para la elaboracién de los
vinos protegidos.

En parcelas de viiedo de nueva plantacion los rendimientos
maximos permitidos seran nulos el primer afo, un 10% de los
anteriores el segundo ano, un 40% de los anteriores el tercer ano, y
un 80% el cuarto ano de plantacion.




b. Rendimientos maximos

Variedades blancas

Rendimiento maximo:

15000 kilogramos de uvas por hectarea.

Variedades blancas Sauvignon Blanc

Rendimiento maximo:

10000 Hectolitros por hectarea.

Variedades tintas

Rendimiento maximo:

11250 Hectolitros por hectarea.

Variedades tintas Cabernet Sauvignon y Tintilla de Rota

Rendimiento maximo:

6000 Hectolitros por hectarea.

5. ZONA DELIMITADA

La zona delimitada para la produccién, elaboracion

Sevilla.

y

envejecimiento de los vinos protegidos esta constituida por los
términos municipales de Lebrija y ElI Cuervo, de la provincia de

6. PRINCIPALES UVAS DE VINIFICACION

SYRAH

PALOMINO FINO

PALOMINO

7. DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINCULO(S)

label.newWineName.singleDocument.linkWithArea.conciseDetails




La comarca esta situada en el extremo Suroeste de la Peninsula
Ibérica, en el margen derecho del Rio Guadalquivir. Los vifiedos de
la zona delimitada se encuentran en la campifia adyacente a las
marismas, lo que condiciona su mesoclima y suelo de cara a la
produccion de uva y elaboracion de vinos. Tanto en el otofio como
en la primavera, las temperaturas son suaves; no asi en el verano,
el cual es largo y riguroso, con maximas que pueden sobrepasar los
40°, siendo el mes de agosto el mas caluroso. La practica totalidad
de los terrenos de la zona considerada son llanos. La “mano del
hombre” interviene profundamente en la personalidad de los vinos
que produce y tienen un caracter “tradicional’.

8. OTRAS CONDICIONES ESENCIALES

Marco juridico: En la normativa nacional

Tipo de Disposiciones adicionales relativas al
condicion etiquetado

complementaria:

Descripcion de la condicion:

En las etiquetas de vinos embotellados figurara
obligatoriamente y de forma destacada el nivel de proteccion
correspondiente (término tradicional) seguido del nombre
protegido, y el tipo de vino de que se trate segun el pliego de
condiciones, asi como todas las indicaciones obligatorias o
facultativas que con caracter general se determinen en la
normativa aplicable. Indicacion facultativa unidad geografica
mayor: “Andalucia”.




II. OTROS DATOS:

1. INFORMACION GENERAL

Termino(s)
equivalentes):

Denominacion
tradicionalment
e utilizada:

No

Lengua de la solicitud:

espanol

Base juridica
para la
transmision:

Bring into compliance with EU rules (Article
17(2) of R.(UE) 2019/33)

El presente expediente
técnico incluye
modificaciones
adoptadas de acuerdo
con:

Tipo de modificacion:

Bring into compliance with EU rules (Article
14 of R.(UE) 2019/33)

Reasons for amendment

Titulo:
Reasons Adaptar el Documento Unico a a su nuevo
formato simplificado
2. DATOS DE CONTACTO

a. Datos del solicitante

Nombre y cargo
administrativo del

Asociacion de Vinos de Calidad de Lebrija

solicitante:

Estatuto juridico, Asociaciéon

tamario y composicion

(en el caso de las

personas juridicas):

Nacionalidad.: Espana

Direccion 60 Consolacion
41740 Lebrija (Sevilla)
Espana

Teléfono.: 658 90 50 44

Fax:




Correo(s) vinosdelebrija@hotmail.es
electronico(s):




b. Datos del intermediario

Nombre del Ministerio de Agricultura, Pesca 'y

intermediario: Alimentacion _
Direccién General de la Industria
Alimentaria Subdireccidén General de
Calidad y Sostenibilidad Alimentaria

Direccion 1 Paseo Infanta Isabel
28071 Madrid
Espana

Teléfono.: 34 91 3475397

Fax: 34 91 3475410

Correo(s) sgcsa@mapa.es

electronico(s):

c. Datos de las partes interesadas

d. Datos de las autoridades de control competentes

Nombre de la autoridad
de control competente

Consejeria de Agricultura, Ganaderia,
Pesca y Desarrollo Sostenible de la Junta
de Andalucia

Direccion General de Industrias, Innovacion
y Cadena Alimentaria

Direccion s/n. Tabladilla
41071 SEVILLA
Espana
Teléfono.: 34 955032278
Fax: 34 955032112
Correo(s) dgiica.cagpds@juntadeandalucia.es
electronico(s):

e. Datos de los organismos de control

3. TERMINOS TRADICIONALES

a.Letra a)


mailto:sgcdae@magrama.es

Vino Generoso de licor

Vino Generoso

Vino dulce natural

Vino de calidad con indicacion geografica




b. Letra b)

Viejo

Reserva

Noble

Gran reserva

Crianza

Afejo

4. Zona NUTS

ES618 Sevilla

ES61 Andalucia

ES6 SUR

ES ESPANA

5. UVAS DE VINIFICACION SECUNDARIAS

CABERNET SAUVIGNON

MERLOT

MOSCATEL DE ALEJANDRIA

SAUVIGNON BLANCO

TEMPRANILLO, CENCIBEL, TINTO DE TORO

TINTILLA DE ROTA

PETIT VERDOT

6. MATERIAL COMPLEMENTARIO

a. Pliego de condiciones

Situacion: Adjunto

Nombre del expediente PC_Lebrija_modificado.docx

b. Decision nacional de aprobacion:

Nombre del expediente

Referencia juridica:




¢. Otro(s) documento(s):

Nombre del expediente

Descripcion:

d. Mapas de la zona delimitada

e. Nota para la Comision Europea

7. ENLACE AL PLIEGO DE CONDICIONES

Enlace:

https://]

untadeandalucia.es/export/drupaljda/

PC Le

brija_modificado.pdf



https://juntadeandalucia.es/export/drupaljda/PC_Lebrija_modificado.pdf
https://juntadeandalucia.es/export/drupaljda/PC_Lebrija_modificado.pdf

	I. DOCUMENTO ÚNICO
	1. NOMBRE Y TIPO
	2. CATEGORÍAS DE PRODUCTOS VITÍCOLAS
	4. PRÁCTICAS VITIVINÍCOLAS
	5. ZONA DELIMITADA
	2. DATOS DE CONTACTO
	3. TÉRMINOS TRADICIONALES
	4. Zona NUTS
	7. ENLACE AL PLIEGO DE CONDICIONES


