PLIEGO DE CONDICIONES
Denominacion de Origen Protegida
“VINAGRE DE JEREZ"

A) NOMBRE QUE SE DEBE PROTEGER.
1. Nombre de la Denominacién de Origen Protegida (DOP): “Vinagre de Jerez”.

2. Categoria de los productos: vinagre de vino.

B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO.
B.1. Definicion.

El Vinagre de Jerez es el producto resultante de la fermentacién acética de vinos aptos
elaborados en la Zona de Produccion, producido y envejecido mediante las practicas
tradicionales que se describen en este Pliego de Condiciones y que reune las
caracteristicas organolépticas y analiticas que se describen a continuacidn.

B.2. Caracteristicas analiticas del producto.
Las caracteristicas analiticas especificas de los vinagres protegidos son las siguientes:

Su contenido en alcohol residual no debe superar el 3% en volumen, salvo en el caso de
los vinagres dulces o semi-dulces, en los que no debe superar el 4% en volumen.

La acidez total en acético debe alcanzar como minimo los 70 g/I, con la excepcién de los
vinagres dulces o semi-dulces, que podran ser de 60 g/l. En el caso de los Vinagres del
tipo Gran Reserva, la acidez total minima en acético debe ser de 80 g/1.

Un contenido maximo en sulfatos de 3,5 g/I.

Los vinagres de Jerez semi-dulces deberdn presentar un contenido en materias
reductoras de al menos 60 g/1.

Los Vinagrez de Jerez dulces deberdn presentar un contenido en materias reductoras de
al menos 150 g/1.

B.3. Caracteristicas Organolépticas.

Los vinagres amparados por la Denominacion de Origen «Vinagre de Jerez» presentan
un color entre oro viejo y caoba y un aspecto denso y untuoso; su aroma es intenso,
ligeramente alcohélico, con predominio de las notas vinicas y de la madera; su sabor es
agradable, a pesar de la acidez, con una gran persistencia en boca.

B.4. Tipologia de los vinagres amparados.

B.4.1. Segin los periodos de envejecimiento a que sean sometidos los vinagres
amparados, se distinguen las siguientes categorias:

a) Vinagre de Jerez: es el vinagre amparado por esta denominacién, sometido a
un tiempo de envejecimiento minimo de seis meses.

b) Vinagre de Jerez Reserva: es el vinagre amparado por esta denominacidn,
sometido a un tiempo de envejecimiento minimo de dos afios.

c) Vinagre de Jerez Gran Reserva: es el vinagre amparado por esta denominacion,
sometido a un tiempo de envejecimiento minimo de diez afios.



B.4.2. En cada una de las categorias anteriores se distinguen los siguientes tipos de
Vinagre de Jerez semi-dulces:

1) Vinagre de Jerez al Pedro Ximénez: es el vinagre amparado por esta
denominacidn, al que se le adicionan vinos del tipo Pedro Ximénez o bien mosto
de uvas de la variedad Pedro Ximénez muy maduras o soleadas procedente de la
Zona de Produccion, al que se ha anadido alcohol neutro de origen vitivinicola
para detener la fermentacion.

2) Vinagre de Jerez al Moscatel: es el vinagre amparado por esta denominacion,
al que se le adicionan vinos del tipo Moscatel o bien mosto de uvas de la variedad
Moscatel muy maduras o soleadas procedente de la Zona de Produccién, al que se
ha afiadido alcohol neutro de origen vitivinicola para detener la fermentacidn.

B.4.3. Finalmente, los tipos descritos en el punto anterior pueden comercializarse como
Vinagres de Jerez Dulce, siempre que presenten un contenido en materias
reductoras de al menos 150 g/1.

Q) METODO DE ELABORACION Y RESTRICCIONES IMPUESTAS.
C.1. Definiciones.

Zona de Produccién: zona geografica delimitada en la que se encuentran los vifiedos
inscritos de los que procede la uva para la elaboracién de los vinos.

Vino apto: materia prima de la que procede el Vinagre de Jerez y que debe ser objeto de
acetificacién y envejecimiento para dar lugar a los vinagres protegidos.

Vinagre Apto: producto de la acetificacion de vinos aptos que no ha completado aun su
envejecimiento conforme a los requisitos exigidos en el presente Pliego de Condiciones.

Acetificacion: proceso mediante que el vino apto se trasforma en vinagre apto, como
resultado de la transformacion del alcohol en acido acético por la accién de la bacteria
acética (micoderma acetii).

Desnaturalizacion: proceso consistente en afiadir vinagre apto a los vinos aptos de modo
que estos alcancen una acidez igual o superior a 1° acético.

Crianza: periodo de envejecimiento en madera al que es necesario someter los vinagres
para conseguir las cualidades organolépticas y analiticas de sus respectivos tipos o
variedades.

Bota: nombre tradicional que recibe en la zona de Jerez la barrica de madera de
capacidad inferior a 1.000 1, utilizada para el envejecimiento de los vinos y vinagres.
Cuando se utiliza como unidad de medida de volumen se refiere siempre a 500 1.

Criaderas y Solera: sistema de envejecimiento de caracter dindmico, consistente en la
realizacion de extracciones o sacas periddicas de parte del vinagre contenido en cada
una de las botas que forman una escala o criadera con un determinado nivel homogéneo
de envejecimiento y las correspondientes reposiciones o rocios con vinagre de otra
escala o criadera mas joven.

Solera: escala final de envejecimiento de un vinagre, formada por botas con un nivel
homogéneo de envejecimiento, y de la que se realiza la saca o extracciéon para su
expedicion.



Criadera: cualquiera de las escalas intermedias de envejecimiento de un vinagre,
formada por botas con un nivel homogéneo de envejecimiento, de las que se realiza la
saca o extraccion para su rocio en la escala (criadera) siguiente y que a su vez se rocian o
reponen con vinagre procedente de la criadera anterior.

Sistema de Afadas: sistema de envejecimiento de caracter estatico, en el que los
vinagres procedentes de cada una de las vendimias se envejecen separadamente, sin
realizar en ningin momento combinaciones de vinagres procedentes de vendimias
diferentes.

Vejez Promedio: corresponde a la media ponderada de los periodos de envejecimiento a
que ha sido sometido el vinagre que conforman un mismo lote de extraccién o saca, o
bien un cabeceo o mezcla de distintas sacas.

Unidad de Vejez: se define como la correspondiente al envejecimiento de una unidad de
Acético Absoluto a lo largo de un afo.

Vinagre Criado: vinagre que ha completado su periodo minimo de crianza y dispone de
la vejez promedio minima establecida por este Pliego de Condiciones.

Cabeceo: conjunto de operaciones bodegueras de combinaciones de vinagres,
procedentes o0 no del mismo sistema de envejecimiento, en virtud de las cuales se
obtiene la tipicidad del «Vinagre de Jerez».

C.2. Desnaturalizacion.

Todas las partidas de vino apto deben ser objeto de desnaturalizacién parcial mediante
su acetificacion en el momento de su entrada en las instalaciones de las bodegas
inscritas, utilizando para ello vinagre de sus existencias en cantidad suficiente como
para que la mezcla resultante alcance una graduacién minima de 1° de acidez acética.

C.3. Acetificacion.

La acetificacién consiste en la transformacién del contenido alcohédlico contenido en el
vino en 4acido acético, mediante la accién de la bacteria acética. Se distinguen dos
procesos posibles para la elaboracién del Vinagre de Jerez:

1 El realizado por las llamadas «Bodegas de Elaboraciéon de Vinagre»: instalaciones
industriales que poseen acetificadores en los que a través de un proceso de
fermentacion acética dirigida se transforma la materia prima -el vino apto- en vinagre
apto. En general se trata de sistemas continuos de aireacién forzada en contracorriente
en el interior de un generador con temperatura controlada, que permiten mejorar
notablemente los rendimientos del proceso de acetificacion.

2 El que se lleva a cabo en las «Bodegas de Crianza y Expedicion de vinagres» a través de
un proceso de acetificacion en el interior de las mismas vasijas de madera en las que se
produce el envejecimiento. En este caso, se producen dos fendmenos paralelos: la
acetificacion lenta de los vinos aptos y el envejecimiento o crianza de los vinagres
resultantes.

C.4. Envejecimiento o crianza.

El sistema de crianza o envejecimiento especial necesario para obtener los vinagres
protegidos podra ser el clasico de «criaderas y solera» o bien el de afiadas, al que se
someteran los vinagres aptos durante el periodo de tiempo necesario para conseguir las
cualidades organolépticas y analiticas de sus respectivos tipos.

a. Vasijas de envejecimiento.



Las existencias totales de vinagres sometidos a crianza deberan estar almacenadas en
vasijas de madera que hayan sido previamente utilizadas para el envejecimiento de
vino, cuya capacidad no exceda de 1.000 1. Excepcionalmente, el Consejo Regulador
podra aprobar igualmente la utilizacién de vasijas de madera de capacidad superior a
los 1.000 I para la crianza de vinos, siempre que las mismas tengan un caracter
historico y su uso haya sido registrado como tal en el Consejo Regulador, de manera
previa a la publicacién del presente Pliego de Condiciones. El Consejo llevard para
cada una de las bodegas un registro de depdsitos y vasijeria de madera, en el que se
relacionen todas sus dimensiones y caracteristicas.

b. Vejez Promedio Minima.

Todos los vinagres deberan tener al menos una vejez promedio de seis meses para
poder ser expedidos al consumo. En el caso del «Vinagre de Jerez Reserva» la vejez
promedio minima sera de dos afios y en el del «Vinagre de Jerez Gran Reserva» de
diez afios.

Los vinagres que procedan integramente de una misma afiada y que por tanto se crien
sin que en ningin momento se produzca su mezcla con vinagres procedentes de
vendimias distintas, podran utilizar la mencién “Aflada” siempre que su vejez sea
igual o superior a dos afios. Dicha mencién serd compatible con el resto de las
menciones recogidas en el apartado B.4., siempre y cuando el vino cumpla con las
caracteristicas exigidas en cada caso.

Con el objetivo de poder garantizar el cumplimiento de los niveles de vejez promedio
minimos establecidos en este Pliego de Condiciones, el Consejo Regulador tiene
establecido un sistema informatico mediante el que se controla el envejecimiento de
las existencias de vinagre en crianza de cada bodega a través de lo que se denominan
«Unidades de Vejez» (UV).

C.5. Practicas permitidas.
En la elaboracion del Vinagre de Jerez estan permitidas las siguientes practicas:

a) El tratamiento con carbén animal purificado y carbén activo lavado para atenuar su
color, a condicion de que no deje en el vinagre sustancias extrafias.

b) El empleo de sustancias nutrientes para favorecer la acetificacion, tales como el
fosfato amdnico, s6dico o potdasico y la adicién de extracto de malta o levadura.

c) El empleo de bacterias acéticas seleccionadas y cultivadas en estado de pureza.

d) El uso de tratamientos térmicos, tales como la pasteurizacién y la refrigeracion.

e) La centrifugacion y la filtraciéon, con o sin coadyuvantes tecnolégicos.

f) La oxidacion forzada por medio de aire y oxigeno puro, para facilitar la acetificacion.

g) La clarificaciéon con albiuminas animales, gelatinas, bentonita, taninos y la arcilla
activada.

h) El empleo de anhidrido sulfuroso en dosis inferiores 170 mg/1.

i) El empleo de acido citrico cristalizado con una pureza minima del 99% y en una dosis
tal que la riqueza total final no exceda de un gramo por litro.

j) El empleo de acido fitico y sus sales desferrizantes, asi como otras practicas similares
permitidas.



k) La adicién de agua para facilitar la acetificacion de los vinos aptos, asi como para
ajustarla graduacion final de los vinagres amparados.

Asi mismo, para los tipos Vinagre de Jerez al Pedro Ximénez o al Moscatel, esta permitida
la adicion de vinos dulces naturales procedentes de bodegas inscritas en los registros
correspondientes de la Denominaciéon de Origen «Jerez-Xérés-Sherry», asi como de
mosto de uva de estas variedades muy maduras o soleadas procedente de la Zona de
Produccién al que se ha afiadido alcohol neutro de origen vitivinicola para detener la
fermentacién, procedente igualmente de bodegas inscritas en los registros
correspondientes de la Denominacién de Origen «Jerez-Xéres-Sherry».

En el caso del Vinagre de Jerez Dulce, ademas del contenido minimo en materias
reductoras procedentes de vinos o de mostos de Pedro Ximénez y Moscatel especificado
el apartado B.4, se permite la adicién de mosto concentrado y mosto concentrado
rectificado.

Una vez finalizado su envejecimiento, o bien a lo largo del mismo, los vinagres pueden
ser sometidos a cabeceos o combinaciones con otros vinagres, o bien con vinos aptos.

C.6. Practicas prohibidas.
En la elaboracion del Vinagre de Jerez estan prohibidas las siguientes practicas:

a) La adicion de acido acético procedente de materias distintas a las autorizadas en este
Pliego, asi como cualquier acido mineral u organico, a excepcion de los expresamente
autorizados.

b) La mezcla de vinagres amparados por la Denominacién de Origen con otros no
pertenecientes a ella.

c) La adicién de sustancias colorantes, a excepcion del caramelo de mosto.

d) La adicién de alcohol con en el fin de aumentar el grado acético resultante.
C.7. Envasado.

El envasado de Vinagre de Jerez podra realizarse:

1) En instalaciones de embotellado que poseen las firmas inscritas en el registro de
Bodegas de Crianza y Expedicién de Vinagres, o bien

2) En instalaciones de embotelladores autorizados por el Consejo Regulador, propiedad
de operadores econdmicos ubicados dentro o fuera de la Zona de Produccion, los
cuales adquieren a firmas inscritas el Vinagre de Jerez a granel, participando
solamente en la fase de su envasado.

D) MATERIA PRIMA.

Los vinagres amparados por la Denominacion de Origen «Vinagre de Jerez» se obtienen
a partir de la fermentacién acética de “vinos aptos”.

Por tanto, la materia prima para la obtenciéon de los vinagres de Jerez son los
denominados “vinos aptos”. Estos vinos proceden de bodegas situadas en la Zona de
Produccién de Vinagre, que coincide con la zona de produccién correspondiente a las
Denominaciones de Origen “Jerez-Xéres-Sherry” y “Manzanilla - Sanlicar de Barrameda”
y pueden ser:



a) Los vinos del afio expedidos a su graduacion alcohdlica volumétrica natural. Se
prohibe expresamente la alcoholizacién de estos vinos con el fin de aumentar su
graduacion de manera previa al proceso de acetificacion.

b) Los vinos criados que hayan cumplido con los periodos de envejecimiento promedio
minimo establecidos en sus correspondientes Pliegos de Condiciones.

Estos vinos se elaboraran cumpliendo lo establecido en los Pliegos de Condiciones de
estas denominaciones vinicas, de conformidad los requisitos establecidos sobre
procedencia de la uva originaria de la zona de la DOP y las practicas enolégicas,
recogidos en la reglamentacion de aplicacion, sin perjuicio de que el inicio espontaneo
del proceso de acetificaciéon pueda haber provocado la disminucién de su graduacion
alcohdlica por debajo de los limites establecidos en dicha reglamentacion.

Adicionalmente, para los tipos Vinagre de Jerez al Pedro Ximénez o al Moscatel, esta
permitida la adicién de vinos dulces naturales procedentes de bodegas inscritas en los
registros correspondientes de la Denominacién de Origen «Jerez-Xéres-Sherry», asi
como de mosto de uva de estas variedades muy maduras o soleadas procedente de la
Zona de Produccién al que se ha afiadido alcohol neutro de origen vitivinicola para
detener la fermentacion, procedente igualmente de bodegas inscritas en los registros
correspondientes de la Denominacién de Origen «Jerez-Xéres-Sherry».

En el caso del Vinagre de Jerez Dulce se permite la ademas la adicién de mosto
concentrado y mosto concentrado rectificado.

E) ZONA GEOGRAFICA.

La Zona de Produccién del Vinagre de Jerez esta constituida por los terrenos situados en
los términos municipales de Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa Maria, Sanltcar de
Barrameda, Trebujena, Chipiona, Rota, Puerto Real y Chiclana de la Frontera, de la
provincia de Cadiz y el de Lebrija, de la provincia de Sevilla, situados al este del
meridiano de Greenwich 5° 49' Oeste y al sur del paralelo 360 58' Norte.

La Zona de Produccién antes descrita es coincidente con la Zona de Produccion de las
Denominaciones de Origen «Jerez-Xéres-Sherry» y «Manzanilla-Sanlicar de
Barramedany.

F) EXPLICACION DETALLADA QUE CONFIRME EL VINCULO ENTRE LA CALIDAD
Y EL MEDIO.

F.1. Factores Historicos.

El cultivo de la vid y la elaboracién de vinos y vinagres ha sido uno de 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 composiciéon predominante en
los suelos y numerosas circunstancias histéricas, vinculadas a la especial situacién
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 preocupacidén histérica por
la preservacion de las caracteristicas diferenciadas de nuestra vitivinicultura y por la
proteccion del patrimonio comun, cultural y econdémico, construido durante siglos:



desde las Ordenanzas del Gremio de la Vinateria de Jerez en el siglo XVI hasta la
constitucién del primer Consejo Regulador de nuestro pais, en enero de 1935.

La situacion geografica del Marco de Jerez, préoxima a importantes puertos comerciales
como los de Cadiz o Sevilla, con una gran relevancia historica, determiné que los vinos y
vinagres locales fueran carga frecuente en las naves que partian tanto hacia las Américas
como hacia los mercados del norte de Europa, asi como que en el envejecimiento de los
vinos y vinagres se utilizaran vasijas fabricadas en las colonias de ultramar, a partir de
roble americano. También el sistema de Criaderas y Soleras, elemento genuino de la
vinicultura jerezana, tiene un claro origen histdrico que se remonta hasta el siglo XVIII y
a la necesidad de satisfacer la demanda de los mercados por vinos y vinagres de calidad
constante, sin la dependencia de las vicisitudes de cada diferente cosecha.

Puede afirmarse que el Vinagre de Jerez existe desde que existe el propio vino de Jerez,
pues se trata de un producto de gran tradicion en la Zona. Las condiciones climaticas del
marco geografico, unidas a determinados elementos genuinos de la elaboraciéon y
crianza del vino de Jerez —-como es el hecho de que las barricas de vino se llenen sélo
parcialmente para hacer posible la crianza biolégica- son la causa de que, en no pocas
ocasiones, partidas de vino viesen elevada su acidez volatil de forma espontanea. Los
vinos, sometidos a la accién aerdbica de la bacteria acética, terminaban perdiendo su
condicion original, convirtiéndose en vinagres. Los bodegueros, ante el temor a que los
vinos «picados» contagiaran su elevada acidez al resto de las soleras, apartaban estas
partidas en bodegas especificas, en las que eran sometidas -al igual que los vinos- al
sistema dinamico de envejecimiento tradicional de la zona, denominado de criaderas y
solera. Las especiales caracteristicas de este método de envejecimiento, el tipo de vasijas
empleadas y las condiciones micro-climaticas de las bodegas provocan una serie de
transformaciones en los vinos acetificados, haciendo que éstos adquieran caracteristicas
organolépticas especificas.

De esta forma, ese «accidente» de la acetificacion involuntaria del vino dio origen a unos
vinagres que comenzaron a comercializarse bajo la indicacién de Vinagre de Jerez o
Vinagre de Vino de Jerez, muy apreciado por los consumidores, no sélo de la zona, sino
de mercados situados en algunos casos mas alla de nuestras fronteras. Hasta tal punto
llega a ser apreciado como producto alimentario, que ante la falta de una proteccién
legal de esta denominacion, que utilizaba como materia prima el vino procedente de la
Zona de Producciéon amparada por las Denominaciones de Origen «Jerez-Xéres-Sherry» y
«Manzanilla-Sanlicar de Barrameda», en el afio 1960 el Consejo Regulador de dichas
Denominaciones de Origen solicita la inscripcion en el Registro de la Propiedad
Industrial (Oficina Espafiola de Patentes y Marcas), de la marca «Jerez-Xéres Sherry»,
para distinguir «enologia, vinos de todas clases, mostos, cervezas y vinagres», marca que
fue concedida con el no 358.748, y que tras su pertinente renovacion en el 1982, se
encuentra actualmente en vigor. Igualmente se encuentra también en vigor la marca
«Jerez-Xéres-Sherry», registrada con fecha 20 de mayo de 1972, distinguiendo los
productos de la clase 30 del Nomenclator Oficial, entre los que se encuentra el vinagre,
registrada con el n 0 677.845, y renovada en el afio 1992, encontrandose igualmente en
vigor.

En definitiva, los vinagres protegidos tienen una personalidad que en gran medida es el
resultado de circunstancias histéricas, combinadas con los importantisimos factores
medioambientales.

F.2. Factores naturales.



a. Orografia y Suelo.

Desde el punto de vista orografico, el Zona de Produccién se caracteriza por
horizontes abiertos, dominados por terrenos llanos o suavemente ondulados, con
colinas con una pendiente variable normalmente entre el 10 y el 15%. Los suelos
predominantes en el vifiledo estdn 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
suficiente 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, ademas de la caliza, encontramos una importante
proporcién de arcilla y arena y 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.

b. Clima.

El clima de la zona productora de los vinagres 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 oscilan 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 mas extremos. El Zona de Produccidn disfruta de mas de 300 dias de
sol al ano, despejados y de intensa luminosidad, superandose durante el verano las
1.000 horas de sol brillante.

La pluviometria media anual en el Zona de Produccién es de aproximadamente 600
1/m2, teniendo lugar las precipitaciones fundamentalmente en los meses de
noviembre, diciembre y marzo. En todo caso, este factor debe contemplarse en
combinacion con la capacidad de las tierras albarizas, tipicas de la zona, de retener la
humedad y evitar la evapo-transpiracion.

Finalmente, hay que mencionar la importante influencia climatica de los dos vientos
predominantes en la regién: 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 actia como importante factor moderador, especialmente en el verano.

F.3. Factores Humanos.

A lo largo de los siglos, los productores del Marco de Jerez han sabido aprovechar las
condiciones naturales del suelo y el clima, maximizando sus efectos beneficiosos para la
elaboracién de los vinagres y minimizando aquellos aspectos que pudieran resultar
perjudiciales. Asi, el tipo de vasija de madera utilizada en el envejecimiento de los vinos
-la “bota”- y las técnicas constructivas de las tipicas bodegas jerezanas (muchas de ellas
levantadas en el siglo XIX e incluso el siglo XVIII) sirven para aprovechar al maximo las
condiciones climatoldgicas externas y proveer a los vinagres del microclima ideal para
Su envejecimiento.

Por otra parte, el proceso de acetificacion y envejecimiento tiene lugar sobre unos vinos
muy especiales -los vinos de la Zona de Produccién de las Denominaciones de Origen



«Jerez-Xéres-Sherry» y «Manzanilla-Sanlicar de Barrameda»- los cuales aportan
caracteristicas quimicas y organolépticas determinadas. Asf, junto a los elementos que
son producto de la actividad bacteriana, el vinagre finalmente resultante mantiene
determinados componentes del vino que quedan sin metabolizar por las bacterias,
principalmente del etanol contenido en el vino.

El Sistema de criaderas y solera.

El sistema de criaderas y solera, mayoritario en la produccién de Vinagre de Jerez es un
sistema de crianza dinamico, consistente en la extraccion o saca del vinagre de forma
parcial de cada una de las botas que forman una escala o criadera con un determinado
nivel homogéneo de envejecimiento y la reposiciéon o rocio con vinagre de otra escala o
criadera mas joven. Asi, los vinagres van recorriendo las distintas escalas de
envejecimiento hasta llegar a la escala de mayor vejez, llamada la solera.

Tipo de Vasijas de Envejecimiento.

Las dimensiones y el tipo madera utilizado para el envejecimiento del vinagre son de
una importancia capital. En la Denominaciéon de Origen «Vinagre de Jerez» se utiliza
mayoritariamente la “bota” fabricada en roble americano e intensamente envinada. El
tipo de madera, el espesor de las duelas y el estado general de la vasija van a tener un
efecto fundamental en el grado de oxigenacién del vinagre y en su ritmo de
concentracion, como consecuencia de la pérdida paulatina de agua debida a la
transpiracion a través de las paredes de la bota. Por ultimo, el vacio que se mantiene en
su interior, propician que las bacterias acéticas proyecten su influencia sobre el vino
contenido en la vasija

Estructura de las bodegas.

La arquitectura también juega un papel importante en la peculiaridad de los vinagres de
la Denominacion de Origen «Vinagre de Jerez». Las bodegas de envejecimiento de
vinagre suelen tener tejados a dos aguas y altas cubiertas soportadas por arquerias y
pilares; de esa forma se crea un importante volumen de aire interior que contribuye a
amortiguar las oscilaciones térmicas del exterior. Las paredes suelen tener un grosor
suficiente para aseguran el aislamiento y ventanas situadas a cierta altura, de forma que
se permita la circulacion de aire, pero no la incidencia directa de la luz sobre las botas de
roble. Las bodegas de envejecimiento conjugan pues toda una serie de caracteristica
arquitectdnicas dirigidas a procurar las mejores condiciones ambientales para el
envejecimiento del vinagre. Para mantener los adecuados niveles de humedad, el suelo
de las bodegas suele ser de albero, tipo de tierra blanda cuya composicién caliza
combina la permeabilidad con un gran poder de retencion de agua. De esa forma se
preservan las duelas de las botas que contienen el vinagre en crianza, evitando el
desecamiento de la madera y su posterior deformacion.

F.4. Interaccion causal entre los factores humanos y naturales vinculantes con
las caracteristicas diferenciales del Vinagre de Jerez.

La especificidad del Vinagre de Jerez debe en primer lugar hacer referencia a la materia
prima de la que procede: los vinos aptos. La Zona de Produccidn es el origen también de
unos vinos que tienen un cardcter extraordinariamente genuino, algunos de cuyos
rasgos son claramente perceptibles en el Vinagre de Jerez: la gama de colores, entre oro
viejo y caoba y los aromas ligeramente alcohélicos, con predominio de notas vinicas y de
madera.



Todas las caracteristicas enunciadas de orografia, suelo y clima confieren al vifiedo de la
Zona de Produccion unas caracteristicas diferenciales que definen en gran medida las
peculiaridades de los vinos aptos y consiguientemente del Vinagre de Jerez que se
obtendra de los mismos. La influencia de los factores naturales en los vinos aptos
obtenidos a partir de las variedades de uva autorizadas (palomino, moscatel y pedro
ximénez) es determinante. Asi por una parte, en regiones calidas, como es el caso de la
zona de produccién del Vinagre de Jerez, los procesos involucrados en la disminucion de
la acidez y en particular los fenémenos respiratorios, estan mucho mas activados, por lo
que la maduracion de la uva suele ser mas rapida y los mostos muy azucarados suelen
presentar valores de acidez relativamente bajos. Por otra parte, la luz, a través de sus
dos variables, insolacién e intensidad luminosa, constituye uno de los factores que
condicionan el desarrollo de la planta y la maduraciéon y composiciéon de sus frutos,
influyendo principalmente sobre el proceso fotosintético y la sintesis de polifenoles. En
la zona de produccion del Vinagre de Jerez la integral de luz en periodo activo es
notablemente alta (4.455 h), pero por debajo del valor limite de saturacién, lo que
combinado con otra serie de factores naturales permite el buen desarrollo y maduracion
del fruto. En este sentido, la humedad atmosférica es uno de los factores que influyen de
forma decisiva en los procesos fisiol6gicos: apertura estomatica, transpiracién, actividad
fotosintética etc. La zona de produccion se caracteriza ademas por la sequia de sus
veranos, coincidiendo con el periodo que trascurre entre el envero y la vendimia, y la
predominancia del viento de levante (componente este) proveniente de Africa,
extremadamente seco y calido. En este contexto, el viento de poniente (componente
oeste) proveniente del Océano Atlantico y con un marcado caracter térmico, propicia
frecuentes brisas nocturnas en verano que producen intensas rociadas, lo que compensa
unos déficit hidricos que pudieran verse agravados por la intensa luminosidad de la
zona. Finalmente, la tierra de albarizas juega igualmente un papel decisivo en este
sentido, pues su capacidad retentiva de la humedad asegura la disponibilidad de
reservas hidricas en el subsuelo. La capacidad de este tipo de tierras de absorber el agua
proporcionada por las lluvias de invierno-otofio y primavera, combinada con el hecho de
que las capas superiores al secarse forma compactas lascas que evitan la evapo-
transpiracion, convierte a este tipo de tierra en una via natural para dosificar el
necesario aporte hidrico a las raices de las cepas.

Por otra parte, las caracteristicas aportadas al vino del que procede el Vinagre de Jerez
por una poblacién de levaduras seleccionadas desde tiempos inmemoriales y vinculadas
a las condiciones medioambientales de la Zona tienen una importancia capital. El
metabolismo de los alcoholes y poli-alcoholes del vino por parte de las levaduras
alcoholigenas que se dan en el llamado «Marco de Jerez» da como resultado un conjunto
de elementos secundarios y una alteracion en los componentes primarios del vino:
disminucién del contenido en glicerina, incremento del contenido en acetaldehidos y de
los productos de esterificacion. A su vez, los acetaldehidos resultantes van a dar lugar a
la acetoina, elemento que junto con la presencia de alcoholes superiores hace posible el
caracteristico aroma del Vinagre de Jerez. La presencia de una notable cantidad de
alcohol residual (hasta el 3% vol.) es igualmente de enorme importancia para la calidad
y la personalidad del «Vinagre de Jerez», porque permite la produccién de compuestos
esterificados (fundamentalmente acetato de etilo), que estructuran el vinagre, dandole
mayor complejidad y dotando de equilibrio a los aromas primarios de la acetificacion.

La crianza en botas de roble y las particulares condiciones micro-climaticas de las
bodegas propician ademas que el vinagre vaya adquiriendo unas caracteristicas muy
particulares durante su crianza. El tipo de barrica utilizada -la bota de roble americano,



largamente envinadas con vinos de Jerez- tiene una capacidad de micro-oxigenacion
ideal para la lenta evolucién de los vinagres y permite la paulatina cesién de
componentes durante el envejecimiento, los cuales permiten estabilizar materias
colorantes, forman agrupados poliméricos y aportan los caracteristicos tonos entre
ambar y caoba, las notas vainilladas y los aromas a café con leche y torrefacto.

El Sistema de criaderas y soleras, como sistema de crianza mayoritario en la zona,
propicia una significativa homogeneizacién de los vinagres, al atemperar los efectos de
las diferentes afiadas. Por ultimo, la estructura arquitecténica de las bodegas del Marco
de Jerez, al propiciar el mantenimiento de las condiciones micro-climaticas no sélo
facilita la oxigenacion lenta de los vinagres, sino que ademas asegura la conservacién en
perfectas condiciones de las botas que hacen posible la crianza del «Vinagre de Jerez».

G) REQUISITOS APLICABLES POR EL CONSEJO REGULADOR.
G.1. Envasado.

Los envases que contienen el Vinagre de Jerez para consumo directo, seran de vidrio o
de otros materiales que no menoscaben las propiedades especificas del producto y de las
capacidades nominales que en cada momento estén autorizadas para este producto
alimentario.

El envasado de Vinagre de Jerez, podra realizarse:

1. En instalaciones de embotellado que poseen las firmas inscritas en el registro de
Bodegas de Crianza y Expedicién de Vinagres, o bien,

2. En instalaciones de Embotelladores Autorizados por el Consejo Regulador, propiedad
de operadores econdmicos ubicados dentro o fuera de la Zona de Produccion, los
cuales adquieren a firmas inscritas el Vinagre de Jerez a granel, participando
solamente en la fase de su envasado.

En ambos casos, para su autorizacion, estos embotelladores deberan justificar ante el
Consejo Regulador el cumplimiento de los requisitos legales que le sean de aplicacion en
cada region para la actividad de envasado de vinagre, asi como disponer de un sistema
de control de calidad que asegure la total trazabilidad y el buen uso del producto que
adquieran de las bodegas inscritas para su envasado.

G.2. Etiquetado.

En las etiquetas y contraetiquetas de vinagres embotellados figurara obligatoriamente y
de forma destacada la mencién Denominacién de Origen «Vinagre de Jerez» y el tipo de
vinagre de que se trate, asi como todos los datos que con caracter general se determinen
en la legislacién aplicable. Ademas irdn provistas de precintas de garantia expedidas por
el Consejo Regulador, o bien de contraetiquetas donde ira inserto el

signo distintivo de la Denominacién de Origen, asi como un cédigo alfanumérico
identificativo, de acuerdo con las normas que determine el Consejo Regulador.

El Consejo Regulador verificara que las etiquetas que incorporen el nombre protegido
«Vinagre de Jerez» se ajusten a lo establecido en el Pliego de Condiciones y en la
reglamentacion de etiquetado especifica de la Denominacion de Origen.

H) VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO DE CONDICIONES.



La autoridad competente designada responsable de los controles, es la Direccion General
de Industrias, Innovaciéon y Cadena Agroalimentaria de la Consejeria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Desarrollo Sostenible de la Junta de Andalucia - C/ Tabladilla, s/n -
41071  Sevilla - Tel. 955032278 - Fax: 955032112 -  e-mail:
dgiica.cagpds@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/agriculturaganaderiapescaydesarrollosostenib

le/areas/industrias-agroalimentarias/calidad-promocion/paginas/denominaciones-
calidad-vinagres.html

Y las funciones especificas seran las derivadas de la verificaciéon del cumplimiento del
pliego de condiciones antes de su comercializacion.

Pliego de condiciones adecuado a las observaciones de la Comision Europea de 04/06/2019



