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CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA

ORDEN de 5 de septiembre de 2008, por la que
se emite decision favorable en relacion con la solicitud
de inscripcion de la Denominacidn de Origen protegida
Vinagre de Jerez.

Visto el expediente seguido en esta Consejeria de Agricul-
tura y Pesca, y en base a los siguientes:

ANTECEDENTES

Primero. Con fecha 25 de abril de 2008, se publica en el
BOE la Resolucion de 24 de marzo de 2008, de la Direccién
General de Industrias y Calidad Agroalimentaria de la Conseje-
ria de Agricultura y Pesca, por la que se da publicidad a la so-
licitud de inscripcion de la denominacion de origen protegida
«Vinagre de Jerez» en el correspondiente Registro comunitario,
estableciendo el plazo de dos meses para presentar oposicion
al registro, de conformidad con lo previsto en el articulo 6.2
del Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se re-
gula el procedimiento para la tramitacion de las solicitudes de
inscripcion en el Registro comunitario de las denominaciones
geograficas protegidas y la oposicion a ellas, Real Decreto que
ha venido a derogar el anterior Real Decreto 1414/2005, de
25 de noviembre.

Segundo. El articulo 5 del Reglamento (CE) 510/2006 del
Consejo, de 20 de marzo de 2006, sobre la proteccion de las
indicaciones geograficas y de las denominaciones de origen
de los productos agricolas y alimenticios, exige la adopcion
por el Estado miembro de una decision favorable, siempre que
la solicitud presentada cumpla las previsiones del citado Re-
glamento, asi como la publicacion tanto de la decisién, como
la version del pliego de condiciones en que aquella se haya
basado.

Tercero. Transcurridos mas de dos meses desde la fecha
de publicacion de la solicitud de inscripcion de la Denomina-
cion de Origen Protegida «Vinagre de Jerez» sin haberse pre-
sentado solicitud de oposicion a su inscripcion y considerando
que la solicitud presentada cumple las condiciones y requisitos
establecidos en el Reglamento (CE) 510/2006 en ejercicio de
la prevision contenida en el parrafo tercero, del apartado 5 del
articulo 5 del citado Reglamento, por la Direccion General de
Industrias y Calidad Agroalimentaria se procede a la tramita-
cion del expediente, y realizadas todas las comprobaciones
pertinentes, por la citada Direccion General se eleva la corres-
pondiente propuesta de resolucién favorable.

FUNDAMENTOS DE DERECHO

Primero. La Consejeria de Agricultura y Pesca es compe-
tente para resolver en atencion a las competencias atribuidas
en el Decreto 10/2008, de 19 de abril, sobre reestructuracion
de Consejerias.

Segundo. En la gestion del expediente se han seguido
todos los tramites previstos en la Ley 30/1992, de 26 de no-
viembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publi-
cas y del Procedimiento Administrativo Comun, asi como en el
Reglamento (CE) 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de
2006, y en el Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio.

Tercero. La cuestion planteada es admisible, en cuanto al
fondo, por lo que procede acceder a su resolucién favorable,
de conformidad con la normativa de aplicacion que regula la
inscripcion en el Registro comunitario.

Vistas las disposiciones citadas, el articulo 89 de la refe-
rida Ley 30/1992, de 26 de noviembre, y las demas normas
de general y pertinente aplicacion, y a propuesta de la Direc-
cion General de Industrias y Calidad Agroalimentaria,

DISPONGO

Emitir decision favorable para que «Vinagre de Jerez» sea
inscrita como Denominacion de Origen Protegida y publicar,
como Anexo de la presente Orden, el pliego de condiciones
que deben cumplir los vinagres de la citada denominacion.

Asimismo y de conformidad con lo dispuesto en los apar-
tados 3y 4 del articulo 9 del Real Decreto 1069/2007, de 27
de julio, por el que se regula el procedimiento para la trami-
tacion de las solicitudes de inscripcion en el Registro comu-
nitario de las denominaciones de origen protegidas y de las
indicaciones geograficas protegidas y la oposicion a ellas, la
presente Orden debera ser notificada al interesado, y debera
ser publicada en el diario oficial correspondiente junto con el
pliego de condiciones.

Contra la presente Orden de la Consejeria de Agricultura
y Pesca, que pone fin a la via administrativa, se podra inter-
poner recurso potestativo de reposicion ante este ¢rgano, en
el plazo de un mes contado a partir del dia siguiente a aquél
en que tenga lugar la notificacion del presente acto, o interpo-
ner directamente el recurso contencioso-administrativo, ante
los 6rganos judiciales de este orden, en el plazo de 2 meses
contados desde el dia siguiente al de la notificacion de este
acto, todo ello de conformidad con lo establecido en los ar-
ticulos 116 y 117 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre,
de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comun, y en el articulo 46.1 de
la Ley 29/1998, de 13 de julio, reguladora de la Jurisdiccion
Contenciosa-Administrativa.

Sevilla, 5 de septiembre de 2008

MARTIN SOLER MARQUEZ
Consejero de Agricultura y Pesca

ANEXO

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
«VINAGRE DE JEREZ»

A). NOMBRE DEL PRODUCTO

Denominacion de Origen Protegida (DOP) «Vinagre de
Jerez».

B). DESCRIPCION DEL PRODUCTO

B.1. Definicion.

El Vinagre de Jerez es el producto resultante de la fer-
mentacion acética de vinos aptos elaborados a partir de uvas
producidas en la zona de produccion de la Denominacion de
Origen y producidos y envejecidos en las condiciones y lugares
previstos en este Pliego de Condiciones, bajo unas practicas
tradicionales y que reune las caracteristicas organolépticas y
analiticas que le son propias.

B.2. Materia prima.

Los vinagres amparados por la Denominacion de Origen
«Vinagre de Jerez» se obtendran exclusivamente a partir de la
fermentacion acética de vinos aptos.

A su vez, estos vinos aptos proceden de uvas de los vi-
fiedos inscritos en el Registro correspondiente del Consejo
Regulador de la Denominacion de Origen y obtenidas dentro
de los limites de produccion por hectarea que seran estableci-
dos anualmente por el Consejo Regulador. El establecimiento
de dichos limites se hara en funcién de la produccion de la
campana, las existencias de vinagres en crianza y la situacion
coyuntural del mercado, siendo el limite minimo 9.500 kilos
por hectarea y el maximo 14.285 kilos por hectarea.
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Tipos de vinos aptos.
Se consideraran como vinos aptos para la elaboracion del
vinagre amparado:

a) Los vinos del afio obtenidos a partir de uvas proce-
dentes de los vifiedos de la zona de produccién inscritos en
los registros correspondientes y elaborados de conformidad
con los limites de produccién establecidos anteriormente a su
graduacion alcoholica volumétrica natural. En todo caso, se
prohibe expresamente la alcoholizacion de estos vinos con el
fin de aumentar su graduacion de manera previa al proceso
de acetificacion.

b) Los vinos criados procedentes de las existencias de
bodegas de vinos situadas en la Zona de Produccién, debida-
mente inscritas en los registros correspondientes de las De-
nominaciones de Origen «Jerez-Xérés-Sherry» y «Manzanilla-
Sanlucar de Barramedan.

B.3. Caracteristicas fisico-quimicas.
Las caracteristicas analiticas especificas de los vinagres
protegidos seran las siguientes:

- Su contenido en alcohol residual no debe superar el 3%
en volumen, salvo en el caso de los vinagres al Pedro Ximénez
0 al Moscatel, en los que no debera superar el 4% en volumen.

- La acidez total en acético debe alcanzar como minimo
los 70 gr/litro, con la excepcion de los vinagres al Pedro Ximé-
nez o al Moscatel, que podran ser de 60 gr/litro. En el caso de
los Vinagres del tipo Gran Reserva, la acidez total minima en
acético debe ser de 80 gr/litro.

- Debe presentar un extracto seco minimo de 1,30 gra-
mos por litro y grado acético, debiendo alcanzar como minimo
los 2,3 gramos por litro y grado acético en la categoria de
Vinagre Jerez Gran Reserva.

- Un contenido en cenizas de entre 2 y 7 gr/litro, con la
excepcion de la categoria del Vinagre de Jerez Gran Reserva
que debe ser entre 4y 8 gr/litro.

- Su contenido de Carbono 14 debe ser el correspondiente
a su origen bioldgico.

- Para las categorias de Vinagre de Jerez al Pedro Ximé-
nez o al Moscatel, deberan presentar un contenido en materia
reductoras, procedentes de estos tipos de vinos, de al menos
60 gr/litro.

B.4. 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, ligera-
mente alcohdlico, 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.5. Tipologia de los vinagres amparados.

Segun los periodos de envejecimiento a que sean some-
tidos los vinagres amparados, se distinguiran las siguientes
categorias:

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

b) Vinagre de Jerez Reserva: es el vinagre amparado por
esta denominacién, 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 envejeci-
miento minimo de diez afos.

Adicionalmente, en funcién de la utilizacion de vinos de
las variedades correspondientes, se distinguen los siguien-
tes tipos de Vinagre de Jerez semi-dulce, los cuales pueden
corresponder a cualquiera de las categorias descritas en el
punto anterior:

1. Vinagre de Jerez al Pedro Ximénez: es el vinagre ampa-
rado por esta denominacion, al que se le adiciona durante el
proceso de crianza vinos del tipo Pedro Ximénez.

2. Vinagre de Jerez al Moscatel: es el vinagre amparado
por esta denominacion, al que se le adiciona durante el pro-
ceso de crianza vinos del tipo Moscatel.

C). ZONA GEOGRAFICA

C.1. Situacién de la Zona.

La Zona de Produccion del Vinagre de Jerez se encuentra
en el extremo noroeste de la provincia de Cadiz, la mas meri-
dional de las ocho provincias andaluzas. Esta constituida por
los terrenos ubicados 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 Fron-
tera, de la provincia de Cadiz y el de Lebrija, de la provincia
de Sevilla, que el Consejo Regulador considere aptos para la
produccion de uva con la calidad necesaria para producir vina-
gres de las caracteristicas especificas de los protegidos por la
Denominacion de Origen.

C.2. Superficie total de la zona y superficie dedicada al
cultivo del producto amparado.

La superficie total dedicada al cultivo de vifiedo ampa-
rada por estas denominaciones de origen es de 10.089 ha En
el cuadro adjunto se desglosa esta superficie en funcién de los
distintos términos municipales incluidos en la Denominacion
de Origen:

TERMINO MUNICIPAL SUSE&Z'{%LES( ) H‘Qggf’eoa .
JEREZ DE LA FRONTERA 118.680 6.494.85
SANLUCAR DE BARRAMEDA 17.389 122963
EL PUERTO SANTA MARIA 15.874 476,06
CHIPIONA 3.293 166,73
ROTA 8.425 198,21
TREBUJENA 6.950 790,84
CHICLANA DE LA FRONTERA 20676 281,57
PUERTO REAL 19.663 247,63
LEBRIJA 37.270 203,39

(*) Superficie total de los respectivos términos municipa-
les.

D). ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORI-
GINARIO DE LA ZONA

La expedicion del vino apto desde las instalaciones inscri-
tas en las Denominaciones de Origen «Jerez-Xéres-Sherry» y
«Manzanilla-Sanlicar de Barrameda» situadas en la Zona de
Produccion, asi como la recepcién del mismo en las bodegas
inscritas en los registros:

a) Registro de Bodegas de Elaboracion de Vinagres. En el
que se incluyen las instalaciones dedicadas a la transforma-
cion de vinos aptos en vinagres aptos mediante procedimien-
tos de acetificacion acelerada.

b) Registro de Bodegas de Crianza y Expedicién de Vi-
nagres. En el que se incluyen las instalaciones dedicadas al
almacenado de vinagres aptos situadas dentro de la Zona de
Crianza, asi como a la comercializacion de vinagres ampara-
dos al mercado consumidor.

Deberan someterse a los controles establecidos por el
Consejo Regulador, que cubren tanto la salida del estableci-
miento expedidor como la idoneidad de la materia prima expe-
dida y finalmente la recepcion en el establecimiento receptor
inscrito, el cual procedera a su acetificacion y posterior enve-
jecimiento.
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Todos estos movimientos deberan estar perfectamente
documentados y contar con la autorizacion previa por parte
del Consejo Regulador, que los trasladard a un sistema de
contabilidad establecido al efecto y que tiene su reflejo en las
preceptivas declaraciones periodicas.

Finalmente, el envasado de los vinagres amparados se
producira bien en las instalaciones de las bodegas inscritas en
el mencionado Registro de Bodegas de Crianza y Expedicion
de Vinagres, o bien en Embotelladores Autorizados.

D.1. Declaraciones periodicas.

Para las firmas inscritas en los distintos Registros del Con-
sejo Regulador hay establecido un sistema de declaraciones
mensuales de las entradas y salidas de cada tipo de producto
habidas en el mes anterior, debiendo indicarse la procedencia
de los vinos o vinagres adquiridos. En dichas declaraciones de-
ben igualmente declararse las entradas y salidas de Precintas
de Garantia de Origen. Las existencias resultantes declaradas
seran objeto de inspeccion por el Organo de Control y Vigilan-
cia del Consejo Regulador, de acuerdo con los programas de
inspeccion que el mismo tiene establecidos.

D.2. Analisis de muestras.

Toda partida de Vinagre de Jerez que se expide al mer-
cado y que solicita la certificacion de origen es objeto de toma
de muestras previa, de acuerdo con el sistema de trazabilidad
establecido por el Consejo Regulador. Dichas muestras son
sometidas a analisis sensorial y a analisis fisico-quimico en la-
boratorio que cumpla la norma 1SO 17.025.

E). OBTENCION DEL PRODUCTO

E.1. Recepcion de la materia prima en la industria.

Todas las partidas de vino apto que tienen entrada en las
bodegas inscritas son objeto de desnaturalizacion mediante
acetificacion, bajo el control de los servicios del Consejo Re-
gulador. Para ello, en el preceptivo Documento de Acompa-
fiamiento para Vinagre se debe hacer constar la frase: «La
presente partida sera controlada por el Servicio de Control
y Certificacion en destino, procediéndose a su desnaturaliza-
cion por acetificacion». La mencionada desnaturalizacion se
realiza necesariamente en presencia de los Veedores del Con-
sejo Regulador y en las instalaciones de la firma compradora,
utilizando para ello vinagre de sus existencias en cantidad su-
ficiente como para que la mezcla resultante alcance una gra-
duacion minima de 0,5° de acidez acética. Una vez realizada la
citada desnaturalizacion del vino, el Veedor procede a la toma
de muestras en forma reglamentaria, al objeto de verificar por
medio de los correspondientes analisis la efectiva acetificacion
del vino por encima de los niveles requeridos. De todo el men-
cionado procedimiento se levanta la oportuna acta.

E.2. Fases del proceso de elaboracion.

a) Acetificacion.
Distinguimos dos procesos posibles para la elaboracion
del Vinagre de Jerez:

2.1 El realizado por las llamadas «Bodegas de Elabora-
cion de Vinagre»: instalaciones industriales que poseen aceti-
ficadores en los que a través de un proceso de fermentacion
acética dirigida se transforma la materia prima —«Vino apto»,
ya sea vino del afio o vino en proceso de crianza- en Vinagre
apto. En general se trata de sistemas continuos de aireacion
forzada en contracorriente en el interior de un generador con
temperatura controlada, que permiten mejorar notablemente
los rendimientos del proceso de acetificacion.

2.2 El que se lleva a cabo en las «Bodegas de Crianza y
Expedicion de Vinagres» a través de un proceso de acetifica-
cion 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.

b) Crianza.

Una vez los vinos aptos que constituyen la materia prima
—bien vino del afio o vino en proceso de crianza— es trans-
formada en vinagre por cualquiera de los dos métodos aludi-
dos anteriormente, ésta adquiere la denominacién de Vinagre
Apto, y comienza el periodo de envejecimiento necesario en
barricas de madera.

El sistema de crianza o envejecimiento especial necesario
para obtener los vinagres amparados podra ser el clasico de
«criaderas y solera» o bien, el de afiadas, al que se somete-
ran los vinagres aptos durante el periodo de tiempo necesario
para conseguir las cualidades organolépticas y analiticas de
sus respectivos tipos o variedades: un minimo de seis meses
en el caso de la calidad «Vinagre de Jerez», de dos afios para
los «Vinagre de Jerez Reserva» y de diez afnos para los «Vina-
gre de Jerez Gran Reserva».

Para verificar el cumplimiento de estos periodos minimos
de envejecimiento el Consejo Regulador dispone de un sis-
tema informatico mediante el que se controla dicho envejeci-
miento a través de lo que se denominan «Unidades de Vejez»
(UV). Una Unidad de Vejez se define como la correspondiente
al envejecimiento de una unidad de Acético Absoluto a lo largo
de un afo.

El sistema de «criaderas y solera» es un sistema de
crianza dinamico, consistente en la extraccion o «saca» del
vinagre de forma parcial en cada una de las botas que forman
una escala con un determinado nivel homogéneo de enveje-
cimiento y la reposicién o «rocio» con vinagre de otra escala
mas joven.

El sistema de «afiadas» es un sistema de crianza esta-
tico, en el que los vinagres procedentes de una determinada
fermentacion acética, una vez adquieren la consideracion de
Vinagre Apto, se envejecen separadamente sin realizar en nin-
gun momento combinaciones con otros vinagres. De acuerdo
con las normas del Consejo Regulador, estos vinagres deberan
permanecer durante todo este tiempo en las mismas vasijas,
las cuales seran precintadas por el Organo de Control y Vigi-
lancia al objeto de que puedan acreditar y consignar en sus
etiquetas que se trata de un Vinagre de Jerez de «Afadan.

Las Bodegas de Crianza deben de tener las existencias to-
tales de vinagres sometidos a crianza almacenadas en vasijas
de madera, debidamente envinadas. El Consejo llevara para
cada una de las bodegas un registro de depositos y vasijeria
de madera, en el que se relacionen todas sus dimensiones y
caracteristicas.

Se denomina «cabeceo», al conjunto de operaciones bo-
degueras de combinaciones de vinagres, procedentes o no del
mismo sistema de envejecimiento, en virtud de las cuales se
obtiene la tipicidad del «Vinagre de Jerez».

Otras practicas permitidas de la Denominacion de Origen
las siguientes:

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

b) El empleo de sustancias nutrientes para favorecer la
acetificacion, tales como el fosfato amonico, sodico o potasico
y la adicion de extracto de malta o levadura.

c) El empleo de bacterias acéticas seleccionadas y cultiva-
das en estado de pureza.

d) El uso de tratamientos térmicos, tales como la pasteu-
rizacion y la refrigeracion.

e) La centrifugacion y la filtracion, con o sin coadyuvantes
tecnologicos.

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

g) La clarificacion con albuminas animales, gelatinas,
bentonita, taninos y la arcilla activada.

h) El empleo de anhidrido sulfuroso en dosis inferiores
170 miligramos por litro.
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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.

Se permite ademas como practica condicionada el em-
pleo de &cido fitico y sus sales desferrizantes, asi como otras
practicas similares permitidas. Se permite igualmente la adi-
cion de agua para facilitar la acetificacion de los vinos aptos,
asi como para ajustar la graduacion final de los vinagres am-
parados. Asi mismo, para los tipos Vinagre de Jerez al Pedro
Ximénez o al Moscatel, la adicion de vinos dulces naturales
procedentes de bodegas inscritas en los registros correspon-
dientes de la Denominacién de Origen «Jerez-Xérés-Sherrys.

Por su parte, quedan prohibidas las siguientes practicas:

a) La adicién 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 Denominacion
de Origen con otros no pertenecientes a ella.

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

d) La adicion de alcohol con en el fin de aumentar el
grado acético resultante.

E.3. 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 Expedicion
de Vinagres, las cuales estaran debidamente registradas,
cumpliendo determinados requerimientos legales y técnicos,
o bien,

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

Los envases que contienen el Vinagre de Jerez para con-
sumo 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 autoriza-
das para este producto alimentario. En cuanto a sus etiquetas,
cumpliran las disposiciones que con caracter general hay es-
tablecidas para la designacion y presentacion del vinagre y las
especificas que marque la reglamentacion particular de este
producto amparado por la Denominacion de Origen. Estas eti-
quetas seran verificadas previamente y registradas en el Re-
gistro de Etiquetas del Consejo Regulador.

«Embotellador Autorizado» exige la presentacion por parte
de la compainiia interesada de la documentaciéon que acredite
su registro en los organismos competentes como industria
embotelladora debidamente legalizada, asi como la emision
del correspondiente informe de idoneidad emitido por el Or-
gano de Control y Vigilancia del Consejo, éstos deben cumplir
determinadas exigencias técnicas, entre las que se incluye la
total trazabilidad de los productos que envasa, la existencia
de un sistema interno de control de calidad que garantice su-
ficientemente el buen uso que el embotellador hace del pro-
ducto amparado.

Cumplidos estos requisitos se firma un documento entre
el Embotellador y el Consejo Regulador en el que se contienen
las obligaciones y derechos del Embotellador Autorizado, in-
cluidos los requisitos de control a los que se vera sometida la
citada firma.

No obstante, si interesara a una firma inscrita embotellar
sus vinagres en la planta embotelladora de otra firma también
inscrita, podra hacerse previa solicitud razonada al Consejo

Regulador, que lo autorizara determinando en su caso las me-
didas de control necesarias y cuanto se relaciona con la apli-
cacion de precintas y etiquetas a utilizar.

F). VINCULO CON EL MEDIO

F.1. Historico.

Puede afirmarse que el Vinagre de Jerez existe desde que
existe el propio vino de Jerez, pues se trata de un producto
de gran tradicién en la Zona. Las condiciones climaticas del
marco geografico, unidas a determinados elementos genuinos
de la elaboracion y crianza del vino de Jerez —como es el he-
cho de que las barricas de vino se llenen solo 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
accion aerdbica de la bacteria acética, terminaban perdiendo
su condicion original, convirtiéndose en vinagres. Los bode-
gueros, ante el temor a que los vinos «picados» contagiaran
su elevada acidez al resto de las soleras, apartaban estas par-
tidas 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 caracteristi-
cas organolépticas especificas.

Por otra parte, el proceso de acetificacion y envejeci-
miento tiene lugar sobre unos vinos muy especiales —los vinos
de la Zona de Produccion amparada por las Denominaciones
de Origen «Jerez-Xérés-Sherry» y «Manzanilla-Sanlicar de
Barrameda»— los cuales aportan caracteristicas quimicas y
organolépticas determinadas. Asi, 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.

De esta forma, ese «accidente» de la acetificacion invo-
luntaria del vino dio origen a unos vinagres que comenzaron
a comercializarse bajo la indicacion de Vinagre de Jerez o
Vinagre de Vino de Jerez, muy apreciado por los consumido-
res, no sélo de la zona, sino de mercados situados en algunos
casos mas alld de nuestras fronteras. Hasta tal punto llega
a ser apreciado como producto alimentario, que ante la falta
de una proteccion legal de esta denominacion, que utilizaba
como materia prima el vino procedente de la Zona de Pro-
ducciéon amparada por las Denominaciones de Origen «Jerez-
Xérés-Sherry» y «Manzanilla-Sanlticar de Barrameda», en el
afno 1960 el Consejo Regulador de dichas Denominaciones de
Origen solicita la inscripcion en el Registro de la Propiedad In-
dustrial (Oficina Espafiola de Patentes y Marcas), de la marca
«Jerez-Xérés Sherry», para distinguir «enologia, vinos de todas
clases, mostos, cervezas y vinagres», marca que fue conce-
dida con el num. 358.748, y que tras su pertinente renovacion
en el 1982, se encuentra actualmente en vigor.

Igualmente se encuentra también en vigor la marca «Je-
rez-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 num. 677.845, y renovada en el afio 1992, encontrandose
igualmente en vigor.

Bajo la denominacion de Vinagre de Jerez, o sus indicacio-
nes en inglés «Sherry Vinegar» y en francés «Vinaigre de Xé-
rés», comienza a ser conocido como un producto alimentario,
procedente del vino de la Zona de Produccion amparada por
las Denominaciones de Origen «Jerez-Xérés-Sherry» y «Manza-
nilla-Sanlucar de Barrameda» y a exportarse al mundo entero.

F.2. Naturales y humanos.

F.2.1. La variedad Palomino.



Sevilla, 16 de septiembre 2008

BOJA nim. 184

Pagina nim. 33

El principal factor natural en el caso del Vinagre de Jerez
es el tipo de variedad utilizada mayoritariamente —la variedad
palomino- con la que se produce el vino apto que es a su
vez la materia prima para la elaboracion del «Vinagre de Je-
rez». Los mostos obtenidos de esta variedad dan lugar a un
vino apto con débil acidez, escasa frutosidad y una serie de
caracteristicas idéneas para el desarrollo de la crianza biolo-
gica; ello permite la obtencion de unos vinos de caracteristicas
Unicas que son la base del vinagre. Sin este vino apto no seria
posible hacer un vinagre de las caracteristicas del Vinagre de
Jerez.

La variedad palomino tiene su habitat natural éptimo en
la comarca de Jerez, donde la orografia, suelo y clima permi-
ten su mejor desarrollo.

F.2.2. Orografia y Suelo.

Las caracteristicas orograficas de la Zona de Produccién
del Vinagre de Jerez, ya descritas anteriormente, dan lugar a
un suelo cuya orogenia alpina actla con amortiguada inten-
sidad sobre las rocas blandas y de composicion uniforme
que constituyen el material geoldgico de la zona. Ello origind
una ondulacion de los estratos que no llegaron a fracturarse
y conservaron su paralelismo. Morfolégicamente la Zona esta
conformada por horizontes abiertos, donde dominan los terre-
nos llanos o suavemente ondulados. Esta formado por roca
albariza que pertenece al Oligoceno Superior. Se trata de
una marga blanda y organica formada por la sedimentacion
de enormes cantidades de algas diatomeas provenientes de
aguas del mar que cubrian la zona. Cuando aflora en la super-
ficie, es de un intenso color blanco, proporcionando la blan-
cura caracteristica que presentan los terrenos de los vifiedos.

Estos terrenos en los que se asientan a las viias que van
a producir las uvas que dan lugar a los vinos aptos para la
elaboracion del Vinagre de Jerez estan constituidos por sue-
los denominados localmente «albarizas». Los terrenos de al-
barizas no son de una uniformidad absoluta, como indica su
origen. Los arrastres debidos a la erosion dejan al descubierto
las margas calizas, y éstas, una vez en contactos con los agen-
tes atmosféricos, sufren transformaciones mas o menos inten-
sas. Asi se distinguen diferentes tipos de terrenos que reciben
entre los viticultores nombres diferentes: Tajon o Tején, Tosca,
Lentejuelas, Barejuelas, Lustrillo y Bujeos entre otros.

Aparte de su origen, estos terrenos se diferencian también
entre si por otros importantes rasgos: la dosis de caliza total
y activa, la proporcién de arcilla y de otros elementos, y sobre
todo, por su facilidad para las labores, adaptabilidad tanto del
porta-injerto como de las variedades de viniferas adecuadas y
por las caracteristicas de los mostos producidos.

Estos terrenos citados, los caracteristicos de albarizas,
son realmente los productores basicos de vinos aptos para la
elaboracion del vinagre amparado. La vifia se cultiva también,
aunque cada vez en menor proporcion en los denominados
«barros» y «arenas», terrenos muy arcillosos los primeros y
mas arenosos los segundos, procedentes del Plioceno y proxi-
mos a la linea de costa. Por estas razones dentro de la Zona
de Produccion se distingue una parte denominada de vifiedos
del Jerez Superior, constituida exclusivamente por los terre-
nos de albariza de los términos municipales de Jerez de la
Frontera, El Puerto de Santa Maria, Sanltcar de Barrameda y
Trebujena, los de Rota y Chipiona lindantes con el de Sanlucar
de Barrameda.

F.2.3. Clima.

El clima de la zona productora del Vinagre de Jerez se
incluye en el grupo genérico conocido como clima calido, de
gran importancia y tradicién en viticultura.

La temperatura que afecta a los vifiedos que producen
los vinos aptos para la produccion del Vinagre de Jerez, cu-
yas vifias estan ubicadas en la Zona de Produccion, influye
poderosamente en la vocacion natural de esta zona y define o
delimita los productos que en ella se pueden obtener de forma
natural y con la calidad apropiada. Las temperaturas medias

oscilan entre las minimas del invierno que giran alrededor de
los 5°C y las del verano que oscilan alrededor de 35°C, con
las naturales excepciones, como son trépico y meso-climas
particulares.

Al elevarse la temperatura se tiende a producir vinos de
alta graduacion y baja acidez, con mayor desecacion del suelo,
y parada del crecimiento vegetativo mas precoz e importante.
La temperatura favorece la maduracion y su escasez provoca
que no se alcancen las cotas necesarias.

Los factores climatologicos mas importantes a destacar
son los siguientes:

a) lluminacion.

La luz influye en los procesos y en el desarrollo de la vid,
con especial importancia en la fotosintesis, y juega un papel
primordial en la produccion de la materia seca en la planta.
Por un lado actia como fuente energética y por otro como
lindante del desarrollo vegetal por la duracion del dia. La vid
necesita un minimo de tiempo de luz para su crecimiento, que
ciertos autores fijan en 12 horas diarias. En este sentido, es
de destacar que la Zona de Jerez tiene mas de 300 dias de sol
al afo, despejados y de intensa luminosidad, que durante los
meses de verano superan las 1.000 horas de sol brillante, lo
que favorece la formacion de azucares.

b) Pluviometria.

La pluviosidad tiene un papel preponderante en el desa-
rrollo de la vid y en el caracter o calidad de su producto. De-
termina, junto con las peculiaridades del suelo, el agua que la
planta puede disponer en sus raices, conjuntamente con la
situacion de la planta con respecto a las capas freaticas. Es la
opinion general que una vez cubiertas las principales necesi-
dades de la cepa, el agua no favorece la calidad del vino, pues
el exceso puede provocar un descenso en la cantidad de azu-
car y mayor acidez. Tiene igualmente una gran importancia
la distribucién de las lluvias a lo largo del afio, siendo las de
primavera y verano las que mas repercusion directa pueden
tener sobre la calidad de las uvas que produciran las vifias. La
pluviometria media en la Zona de Produccion es de 582 mm,
siendo las maximas en los meses de noviembre, diciembre y
marzo. En todo caso, este factor debe contemplarse en com-
binacién con la capacidad de las tierras albarizas, tipicas de la
Zona, de retener la humedad y evitar la evapo-traspiracion.

c) Continentalidad.

Se trata del indice estimativo de la influencia maritima;
de gran importancia por cuanto la humedad ambiente puede
compensar los posibles efectos nocivos de las altas tempera-
tura. En el caso de la zona de Jerez, la continentalidad varia
entre 27,40 en el término de Trebujena y 3,88 en Cadiz, ele-
vandose légicamente desde la costa hacia el interior.

F.2.4. Sistema de criaderas y solera.

El sistema de «criaderas y solera» es un sistema de
crianza dinamico, consistente en la extraccién o «saca» del
vinagre de forma parcial de cada una de las botas (barricas
de madera) que forman una escala o criadera con un deter-
minado nivel homogéneo de envejecimiento y la reposicion o
«rocio» con vinagre de otra escala o criadera mas joven. Asi,
los vinagres van recorriendo las distintas escalas de enveje-
cimiento hasta llegar a la escala de mayor vejez, llamada la
solera. Las botas se disponen en forma piramidal, llamandose
solera a la fila de botas situados sobre el suelo, primera cria-
dera a la fila situada sobre la solera, segunda criadera a la si-
tuada sobre la primera y, asi sucesivamente. Periodicamente,
se extrae una parte del vinagre de cada una de las botas de la
solera, para su embotellado. El volumen extraido de la solera
se repone con el mismo volumen de vinagre extraido de las
botas de la primera criadera. A su vez, este ultimo se repone
con equivalente volumen procedente de la segunda criadera y
asi sucesivamente. En la dltima criadera se afiade el vinagre
recién elaborado.
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F.2.5. Tipo de Botas.

Las dimensiones y el tipo madera utilizado para el enve-
jecimiento del vinagre son de una importancia capital. En la
Denominacién de Origen «Vinagre de Jerez» se utiliza mayo-
ritariamente la bota fabricada en roble americano e intensa-
mente envinada. El tipo de madera, el espesor de las duelas
y el estado general de la vasija van a tener un efecto funda-
mental en el grado de oxigenacion 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.

F.2.6. Estructuras de las bodegas.

La arquitectura también juega un papel importante en la
peculiaridad de los vinagres de la Denominacién de Origen «Vi-
nagre 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 una importante
volumen de aire interior que contribuye a amortiguar las os-
cilaciones térmicas del exterior. Las paredes suelen tener un
grosor suficiente para aseguran el aislamiento y ventanas si-
tuadas 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 arquitectonicas dirigidas a procurar
las mejores condiciones ambientales para el envejecimiento
del vinagre. Para mantener los adecuados niveles de hume-
dad, el suelo de las bodegas suele ser de albero, tipo de tierra
blanda cuya composicion caliza combina la permeabilidad con
un gran poder de retencién de agua. De esa forma se pre-
servan las duelas de las botas que contienen el vinagre en
crianza, evitando el desecamiento de la madera y su posterior
deformacion.

F.3. Interaccién causal entre los factores humanos y na-
turales vinculantes con las caracteristicas diferenciales del Vi-
nagre de Jerez.

Todas las caracteristicas enunciadas de orografia, suelo
y clima confieren al vifiedo de la Zona de Produccion, cons-
tituido casi al cien por cien por la variedad palomino, unas
caracteristicas diferenciales que definen en gran medida las
peculiaridades de los vinos aptos y consiguientemente del Vi-
nagre de Jerez que se obtendra de los mismos.

La variedad palomino permite la elaboracion de vinos de
caracteristicas Unicas y que confieren su personalidad a los
vinagres de los que son la base. La crianza biologica bajo velo
de flor, posibilitada por unos mostos (los obtenidos de la uva
palomino) y unas condiciones climatolégicas especificas, da
como resultado unos productos —los vinos aptos- en los que
las caracteristicas aportadas por una poblacion de levaduras
seleccionadas desde tiempos inmemoriales tienen una impor-
tancia 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 componen-
tes primarios del vino: disminucion 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 per-
mite la produccion de compuestos esterificados (fundamen-
talmente acetato de etilo), que estructuran el vinagre, dandole
mayor complejidad y dotando de equilibrio a los aromas pri-
marios de la acetificacion.

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

de roble americano, largamente envinadas con vinos de Je-
rez— tienen una capacidad de micro-oxigenacion ideal para la
lenta evolucion de los vinagres y permite la paulatina cesion de
componentes (taninos) 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 to-
rrefacto. Por otra parte, la hemicelulosa de la madera permite
la paulatina pérdida por evaporacién del contenido en agua, lo
que hace aumentar el extracto seco, las sales minerales y el
contenido en cenizas del vinagre. Como consecuencia de ello,
el «Vinagre de Jerez» debe presentar un extracto seco minimo
de 1,30 gramos por litro y grado acético, debiendo alcanzar
como minimo los 2,3 gramos por litro y grado acético en la cate-
goria de Vinagre Jerez Gran Reserva; y un contenido en cenizas
de entre 2y 7 gr/litro, con la excepcion de la categoria del Vina-
gre de Jerez Gran Reserva que debe ser entre 4 y 8 gr/litro.

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

G). VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO DE CON-
DICIONES

Nombre: EI Consejo Regulador de las Denominaciones «Jerez-
Xérés-Sherry», «Manzanilla- Sanlucar de Barrameda» y «Vina-
gre de Jerez»

Direccion: Calle Paul, nim. 1.

Localidad: 11402 Jerez de la Frontera (Cadiz)

Teléfono: +34 956 332 050, fax +34 956 338 908, e-mail
vinjerez@sherry.org.

El Consejo Regulador cumple la norma EN-45.011.

En tanto que entidad certificadora, el Consejo Regulador
tiene establecidos una serie de procedimientos de documen-
tacion, control e inspeccion que podemos resumir en los si-
guientes aspectos:

- Documentacion y notificacion de todos los movimientos de
vinos aptos, vinagres aptos y vinagres amparados.

- Control de entradas de vinos aptos y productos enologi-
cos autorizados.

- Toma de muestras de productos terminados y analisis or-
ganoléptico y fisicoquimico para evaluacion de la conformidad
de las propiedades del producto establecidas en el presente
Pliego de Condiciones, asi como verificacion del etiquetado.

- Control de expediciones de productos amparados me-
diante precintas de garantia numeradas.

- Auditoria de los registros documentales e inspecciones
periddicas de existencias y de precintas de garantia en poder
de las Bodegas de Crianza.

- Inspecciones periddicas de existencias y auditoria de los
registros documentales de las Bodegas de Elaboracion.

- Auditoria de los registros documentales e inspecciones
periodicas de precintas de garantia en poder de los Embotella-
dores Autorizados.

H). ETIQUETADO

En las etiquetas y contraetiquetas de vinagres embotella-
dos figurara obligatoriamente y de forma destacada la men-
cion Denominacion 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 legislacion aplicable.
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Ademas iran provistas de precintas de garantia expedidas
por el Consejo Regulador, o bien de contraetiquetas donde ira
inserto el signo distintivo de la Denominacion de Origen, asi
como un codigo alfanumérico identificativo, de acuerdo con
las normas que determine el Consejo Regulador.

Todas las etiquetas que ostenten el nombre protegido
«Vinagre de Jerez», deberan estar verificadas y registradas en
el Registro de Etiquetas del Consejo Regulador.

). REQUISITOS LEGISLATIVOS

- Reglamento (CE) 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo
de 2006, sobre la proteccion de las indicaciones geograficas
y de las denominaciones de origen de los productos agricolas
y alimenticios.

- Reglamento (CE) 1898/2006 de la Comision, de 14 de
diciembre de 2006, que establece disposiciones de aplicacion
del Reglamento (CE) 510/2006

- Reglamento (CE) 479/2008 del Consejo, de 29 de abril
de 2008, por el que se establece la organizacion comun del
mercado vitivinicola.

- Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se
regula el procedimiento para la tramitacion de las solicitudes
de inscripcion en el Registro Comunitario de las Denominacio-
nes de Origen Protegidas y de las Indicaciones Geogréaficas
Protegidas, y la oposicion a ellas.

- Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino.

- Ley 10/2007, de 26 de noviembre, de Proteccion del
Origen y la Calidad de los Vinos de Andalucia.

ORDEN de 5 de septiembre de 2008, por la que
se emite decision favorable en relacion con la solicitud
de inscripcion de la Denominacion de Origen Protegida
Vinagre de Condado de Huelva.

Visto el expediente seguido en esta Consejeria de Agricul-
tura y Pesca, y en base a los siguientes

ANTECEDENTES

Primero. Con fecha 15 de mayo de 2008, se publica en
el BOE la Resolucion de 26 de marzo de 2008, de la Direccion
General de Industrias y Calidad Agroalimentaria de la Conseje-
ria de Agricultura y Pesca, por la que se da publicidad a la so-
licitud de inscripciéon de la denominacion de origen protegida
«Vinagre de Condado de Huelva» en el correspondiente Re-
gistro comunitario, estableciendo el plazo de dos meses para
presentar oposicion al registro, de conformidad con lo previsto
en el articulo 6.2 del Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio,
por el que se regula el procedimiento para la tramitacion de
las solicitudes de inscripcion en el Registro comunitario de las
denominaciones geograficas protegidas y la oposicion a ellas,
Real Decreto que ha venido a derogar el anterior Real Decreto
1414/2005, de 25 de noviembre.

Segundo. El articulo 5 del Reglamento (CE) 510/2006 del
Consejo, de 20 de marzo de 2006, sobre la proteccion de las
indicaciones geograficas y de las denominaciones de origen
de los productos agricolas y alimenticios, exige la adopcion
por el Estado miembro de una decision favorable, siempre que
la solicitud presentada cumpla las previsiones del citado Re-
glamento, asi como la publicacion tanto de la decision, como
la version del pliego de condiciones en que aquella se haya
basado.

Tercero. Transcurridos mas de dos meses desde la fecha
de publicacion de la solicitud de inscripcién de la Denomina-
cion de Origen Protegida «Vinagre de Condado de Huelva» sin

haberse presentado solicitud de oposicién a su inscripcion y
considerando que la solicitud presentada cumple las condicio-
nes y requisitos establecidos en el Reglamento (CE) 510/2006
en ejercicio de la prevision contenida en el parrafo tercero,
del apartado 5 del articulo 5 del citado Reglamento, por la
Direccion General de Industrias y Calidad Agroalimentaria se
procede a la tramitacion del expediente, y realizadas todas las
comprobaciones pertinentes, por la citada Direccién General
se eleva la correspondiente propuesta de resolucion favorable.

FUNDAMENTOS DE DERECHO

Primero. La Consejeria de Agricultura y Pesca es compe-
tente para resolver en atencion a las competencias atribuidas
en el Decreto 10/2008, de 19 de abril, sobre reestructuracion
de Consejerias.

Segundo. En la gestion del expediente se han seguido
todos los tramites previstos en la Ley 30/1992, de 26 de no-
viembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publi-
cas y del Procedimiento Administrativo Comun, asi como en el
Reglamento (CE) 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de
2006, y en el Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio.

Tercero. La cuestion planteada es admisible, en cuanto al
fondo, por lo que procede acceder a su resolucién favorable,
de conformidad con la normativa de aplicacion que regula la
inscripcion en el Registro comunitario.

Vistas las disposiciones citadas, el articulo 89 de la refe-
rida Ley 30/1992, de 26 de noviembre, y las demas normas
de general y pertinente aplicacion, y a propuesta de la Direc-
cion General de Industrias y Calidad Agroalimentaria,

DISPONGO

Emitir decision favorable para que «Vinagre de Condado
de Huelva» sea inscrita como Denominacion de Origen Prote-
gida y publicar, como Anexo de la presente Orden, el pliego
de condiciones que deben cumplir los vinagres de la citada
denominacion.

Asimismo y de conformidad con lo dispuesto en los apar-
tados 3y 4 del articulo 9 del Real Decreto 1069/2007, de 27
de julio, por el que se regula el procedimiento para la trami-
tacion de las solicitudes de inscripcion en el Registro comu-
nitario de las denominaciones de origen protegidas y de las
indicaciones geograficas protegidas y la oposicion a ellas, la
presente Orden debera ser notificada al interesado, y debera
ser publicada en el diario oficial correspondiente junto con el
pliego de condiciones.

Contra la presente Orden de la Consejeria de Agricultura
y Pesca, que pone fin a la via administrativa, se podra interpo-
ner recurso potestativo de reposicion ante este érgano, en el
plazo de un mes contado a partir del dia siguiente a aquel en
que tenga lugar la notificacion del presente acto, o interponer
directamente el recurso contencioso-administrativo, ante los
organos judiciales de este orden, en el plazo de dos meses
contados desde el dia siguiente al de la notificacion de este
acto, todo ello de conformidad con lo establecido en los ar-
ticulos 116 y 117 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre,
de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comun, y en el articulo 46.1 de
la Ley 29/1998, de 13 de julio, reguladora de la Jurisdiccion
Contencioso-Administrativa.

Sevilla, 5 de septiembre de 2008

MARTIN SOLER MARQUEZ
Consejero de Agricultura y Pesca



