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lll. OTRAS DISPOSICIONES

MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE, Y MEDIO RURAL
Y MARINO

4838 Orden ARM/701/2009, de 25 de febrero, por la que se publica la Orden de 8 de
septiembre de 2008, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural de la
Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha, por la que se modifica la Orden
de 19 de julio de 2002, de la Consejeria de Agricultura y Medio Ambiente, por
la que se reconocen los vinos de calidad producidos en el pago Finca Elez y se
establecen sus normas de produccion.

El 22 de septiembre de 2008 se publicéd en el Diario Oficial de Castilla-La Mancha
Orden de 8 de septiembre de 2008, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural de
la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha, por la que se modifica la Orden de 19 de
julio de 2002, de la Consejeria de Agricultura y Medio Ambiente, por la que se reconocen
los vinos de calidad producidos en el pago Finca Elez y se establecen sus normas de
produccion.

La Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino, prevé en su articulo 32 la
publicacién, en el Boletin Oficial del Estado, de la normativa especifica de los vinos de
calidad producidos en regién determinada (vcprd) aprobada por las comunidades
auténomas, a efectos de su proteccion nacional, comunitaria e internacional

A tal fin, ha sido remitida al Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino,
certificacién de la citada Orden de 8 de septiembre de 2008, cuya publicacién debe
ordenarse.

En su virtud, dispongo:

La publicacion, en el Boletin Oficial del Estado, de la Orden de 8 de septiembre de 2008,
de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural de la Junta de Comunidades de Castilla-La
Mancha, por la que se modifica la Orden de 19 de julio de 2002, de la Consejeria de Agricultura
y Medio Ambiente, por la que se reconocen los vinos de calidad producidos en el pago Finca
Elez y se establecen sus normas de produccién, que figura en el anexo a la presente
disposicion, a efectos de su proteccion nacional, comunitaria e internacional.

Madrid, 25 de febrero de 2009.—La Ministra de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino,
Elena Espinosa Mangana.

ANEXO

Orden de 8 de septiembre de 2008, de la Consejeria de Agricultura y Desarrollo

Rural, por la que se modifica la Orden de 19 de julio de 2002, de la Consejeria de

Agricultura y Medio Ambiente, por la que se reconocen los vinos de calidad
producidos en el pago Finca Elez y se establecen sus normas de produccién

En el anexo de la Orden de 19 de julio de 2002 (DOCM num. 97, de 07-08-2002), se
establecieron las normas relativas a la producciéon de vinos de calidad producidos en la
regién determinada «Finca Elez».

En atencion a lo dispuesto en el articulo 30 de la Ley 8/2003, de 20 de marzo, de la
Vifia y el Vino de Castilla-La Mancha (DOCM num. 50, de 8 de abril de 2003), la sociedad
elaboradora «Manuel Manzaneque, S.L.» ha solicitado la modificaciéon de las citadas
normas de produccion.

Por otra parte, se han producido otras modificaciones en las normas de produccioén y
en el articulado de la Orden citada, afectado por la Ley 8/2003, de 20 de marzo, y por los
posteriores decretos que regulan la estructura del Instituto de la Vid y el Vino de Castilla-La

cve: BOE-A-2009-4838



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Sabado 21 de marzo de 2009 Sec. lll.

Pag. 28272

Mancha y de la propia Consejeria, teniendo en cuenta también los criterios que se estan
siguiendo en otras actuaciones y desarrollos normativos en curso.

Estas modificaciones se han publicado de formaindependiente dificultando su comprensién.
En consecuencia resulta conveniente incorporar en esta Orden todas las modificaciones que
se han producido con el fin de facilitar su comprension, gestiéon y control.

En el proceso de elaboracion de esta Orden, de conformidad con lo previsto en el
articulo 10.3.b) del Decreto 231/2004, de 6 de julio, por el que se aprueban los Estatutos
del Instituto de la Vid y el Vino de Castilla-La Mancha, ha sido consultado el Comité de
Gestion de los veprd.

En su virtud, y conforme a lo previsto en el articulo 30 de la Ley 8/2003, de 20 de
marzo, de la Vifia y el Vino de Castilla-La Mancha, dispongo:

Articulo unico.

1. Como anexo de la presente Orden se establecen las normas relativas a la
produccién de los vinos de calidad producidos en el pago «Finca Elez».

2. El nombre «Finca Elez» quedara reservado para designar los vinos producidos a
partir de uvas cosechadas en el pago delimitado, no pudiendo ser empleado en la
designacion de otros vinos o productos del sector vitivinicola que no procedan del pago
delimitado y a los que no les haya sido asignado dicho nombre con arreglo a lo dispuesto
en esta Orden.

Disposicién adicional.

La verificacidon del cumplimiento de los requisitos fijados y la toma de muestras sobre
las partidas para las que la elaboradora solicite la calificacion como vcprd, seran realizadas
por organismos de control independientes autorizados para la toma de muestras de los
veprd de Castilla-La Mancha.

Disposicion final.

1. Se faculta a la Direccion General de politica agroalimentaria para dictar las
disposiciones necesarias para el desarrollo de lo previsto en esta Orden.

2. La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el
Diario Oficial de Castilla-La Mancha.

Toledo, 8 de septiembre de 2008.—E| Consejero de Agricultura y Desarrollo Rural, José
Luis Martinez Guijarro.

ANEXO

1) Nombre del pago y delimitacién del &rea viticola.

a) Nombre del pago: Finca Elez.

b) Delimitacion del area viticola: La superficie del vifiedo actualmente establecida,
segun Registro Viticola, es de 38,8986 ha en el término municipal de El Bonillo (Albacete),
distribuidas del siguiente modo:

Poligono 95, parcelas 16d, 16da, 16db y 17.
Poligono 97, parcelas 24.
Poligono 100, parcelas 2, 3y 8.

2) Variedades de vid:

Blancas: chardonnay.
Tintas: cabernet-sauvignon, merlot, tempranillo y syrah.

3) Practicas culturales. La densidad de plantacién estara comprendida entre 2.000 y
4.000 cepas/ha. La conduccion se realiza en espaldera. Los sistemas de poda son Cordon
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Royat y Guyot. Las condiciones ecologicas seran tenidas en cuenta a la hora de aplicar los
riegos, por el sistema de goteo, aprecidndose su necesidad mediante un examen visual
del estado de las hojas.

4) Zona de transformacion. La transformacion de las uvas cosechadas en los vifiedos
delimitados se realizara en la bodega ubicada en la propiedad.

5) Grado alcohdlico volumétrico natural minimo. El grado alcohdlico volumétrico
natural minimo que tendran los veprd «Finca Elez» sera de 11,5% vol.

6) Métodos de vinificacion y elaboracion.

a) Chardonnay parcialmente fermentado en barrica y vendimia tardia: Maceracion
en depodsito macerador-prensa, minimo de 2 horas en el caso del Chardonnay parcialmente
fermentado en barrica y minimo de 4 horas para el Chardonay vendimia tardia. La presion
durante el prensado no permitira obtener mas de 70 litros por cada 100 kg de vendimia.
Homogeneizacion en depésito entre 24 y 72 horas. Un minimo del 10% debera fermentar
en barrica de roble de capacidad maxima de 500 I, nuevas o de menos de un afio. Se
dejara reposar el vino en la barrica minimo 2 meses hasta la practicamente total
transformacion de los azucares en alcohol, en el caso del Chardonnay Parcialmente
Fermentado en barrica, y entre 2 y 12 meses en el caso del Chardonay Vendimia Tardia,
deteniéndose el proceso mediante la adicion de sulfuroso cuando la graduacion alcohdlica
volumeétrica adquirida no sea inferior a 13 % vol, quedando un resto apreciable de azlcares
residuales. Control en todas las fases.

Tintos procedentes del ensamblaje en proporciones variables de cabernet-sauvignon,
merlot, tempranillo y syrah.

Tinto Barrica: mezcla de tempranillo, merlot, cabernet-sauvignon y syrah o monovarietal
merlot, tempranillo, cabernet-sauvignon y syrah. Minimo 10 dias de fermentacion-
maceracion a temperaturas comprendidas entre 25 y 30 °C. Minimo de 2 meses de
permanencia en barrica de roble de capacidad maxima de 500 I. con un tiempo de uso
inferior a 6 afios.

Tinto Crianza: mezcla de tempranillo, merlot, cabernet-sauvignon y syrah o monovarietal
merlot, tempranillo, cabernet-sauvignon y syrah. Minimo de 10 dias de fermentacion-
maceracion a temperatura comprendida entre 25 y 30 °C. Crianza mixta (madera/botella)
durante 24 meses, con un minimo de 6 meses en barrica de roble de capacidad maxima
330 I. con tiempo de uso inferior a 7 afios.

Tinto Reserva: mezcla de tempranillo, merlot, cabernet-sauvignon y syrah o monovarietal
merlot, tempranillo, cabernet-sauvignon y syrah. Minimo 15 dias de fermentacion-
maceracion a temperatura comprendida entre 25 y 30 °C. Crianza mixta (madera/botella)
durante 36 meses, con un minimo de 14 meses en barrica de roble de capacidad maxima
de 330 I. con tiempo de uso inferior a 6 afos.

Tinto Gran Reserva: mezcla de tempranillo, merlot, cabernet-sauvignon y syrah o
monovarietal merlot, tempranillo, cabernet-sauvignon y syrah. Minimo de 15 dias de
fermentacion-maceracion a temperatura comprendida entre 25 y 30 °C. Crianza mixta
(madera/botella) durante 60 meses, con un minimo de 24 meses en barrica de roble de
capacidad maxima 330 | con tiempo de uso inferior a 6 afos.

La presién maxima del prensado de los orujos sera inferior a 2 kg/cm?. Control en
todas las fases.

7) Condiciones y limites para llevar a cabo la acidificacion. Se podran acidificar los
mostos y vinos de uva tinta durante la fermentacion o durante el proceso de descubado y
prensado, afiadiendo la cantidad minima de acido tartarico que permita alcanzar una
concentracion de 6 g/l, expresada en acido tartarico, con un total afiadido maximo de 1 g/l.
Los mostos de uva blanca podran ser acidificados durante la fase de homogeneizacion
posterior a la maceracioén, afadiendo la cantidad minima de acido tartarico que permita
alcanzar la concentracion de 6 g/l expresada en acido tartarico, con un total afiadido
maximo de 0,8 g/l. La practica se declarara a la autoridad y quedara reflejada en los
registros.

cve: BOE-A-2009-4838



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

NS08
s =

PNy
=

Sabado 21 de marzo de 2009 Sec. lll.

Pag. 28274

8) Rendimientos por hectarea. No se superaran los siguientes rendimientos por
hectarea, dando lugar en caso contrario a la no calificacion de la totalidad de la
correspondiente cosecha:

Cabernet-sauvignon: 9.000 kg/ha.
Tempranillo: 12.000 kg/ha.
Merlot: 8.500 kg/ha.

Syrah: 13.000 kg/ha.
Chardonnay: 9.000 kg/ha.

9) Elementos caracteristicos de los vcprd «Finca Elez» a determinar mediante un
analisis fisico-quimico. Chardonnay parcialmente fermentado en barrica: Grado alcohdlico
volumétrico adquirido no inferior a 11,5 % vol. Acidez total expresada en acido tartarico no
inferior a 4 g/l. Acidez volatil expresada en acido acético menor de 0,9 g/l (15 meq/l).
Anhidrido sulfuroso total menor de 150 mg/l. Azucares reductores menores de 7 g/l.

Chardonnay vendimia tardia: Grado alcohdlico volumétrico adquirido no inferior a 12 %
vol. Acidez total expresada en acido tartarico no inferior a 4 g/l. Acidez volatil expresada en
acido acético menor de 0,9 g/l (15 meg/l). Anhidrido sulfuroso total menor de 180 mg/I.
Azucares reductores menores de 80 g/l.

Tinto Barrica: Grado alcohdlico volumétrico adquirido no inferior a 11,5% vol. Acidez
total expresada en acido tartarico no inferior a 4 g/l. Acidez volatil expresada en acido
acético menor de 0,9 g/l. (15 meqg/l). Anhidrido sulfuroso total menor de 130 mg/l. Azucares
reductores menores de 5 g/l.

Tinto Crianza: Grado alcohdlico volumétrico adquirido no inferior a 11,5 % vol. Acidez
total expresada en acido tartarico no inferior a 4 g/l. Acidez volatil expresada en acido
acético menor de 0,9 g/l (15 meg/l). Anhidrido sulfuroso total menor de 130 mg/l. Azucares
reductores menores de 5 g/l.

Tinto Reserva: Grado alcohélico volumétrico adquirido no inferior a 11,5 % vol. Acidez
total expresada en acido tartarico no inferior a 4 g/l. Acidez volatil expresada en acido
acético menor de 0,9 g/l (15 meg/l). Anhidrido sulfuroso total menor de 130 mg/l. Azucares
reductores menores de 5 g/l

Tinto Gran Reserva: Grado alcoholico volumétrico adquirido no inferior a 12% vol.
Acidez total expresada en acido tartarico no inferior a 4 g/l. Acidez volatil expresada en
acido acético menor de 1 g/l (16,7 meg/l). Anhidrido sulfuroso total menor de 130 mg/I.
Azucares reductores menores de 5 g/l.

Tolerancias maximas admisibles en la determinaciéon analitica del grado alcohdlico
volumeétrico adquirido minimo: +/- 0,2 % vol.; de la acidez total: +/- 0,3 g/l; de la acidez volatil:
+/- 3 meq/l; del anhidrido sulfuroso: +/- 15 mg/l; de los azlcares reductores: +/- 0,5 g/l.»

10) Elementos caracteristicos de los vcprd «Finca Elez» a determinar mediante
examen organoléptico.

Tinto barrica: Fase visual: limpido; brillante; intensidad de color muy alta, con tonos
violetas y rojos. Fase olfativa: intensidad alta, presencia de aromas de frutas y flores, aromas
francos de crianza con tostados y ahumados. Fase gustativa: complejidad en boca; presencia
de taninos de madera; buena estructura tanica, postgusto largo y final redondo.

Tinto Crianza: Fase visual: limpido; brillante; intensidad de color alta, con tonos rojos y
azules. Fase olfativa: intensidad alta, con presencia de aromas de fruta roja y aromas de
crianza. Fase gustativa: intensidad alta; equilibrado en la relacién alcohol/acidez, con
notable presencia de taninos finos.

Tinto Reserva: Fase visual: limpido; brillante; intensidad de color alta, con tonos
granates y tejas. Fase olfativa: intensidad alta, con presencia de aromas de crianza
patentes y aromas de fruta madura. Fase gustativa: intensidad media/alta; taninos de
madera presentes y buena estructura tanica sin ser agresiva.

Tinto Gran Reserva: Fase visual: limpido; brillante; intensidad de color alta, con tonos
rojos y tejas. Fase olfativa: intensidad alta, presencia de aromas de crianza patentes y
aromas de fruta madura. Fase gustativa: intensidad media/alta; taninos de madera
presentes y buena estructura tanica sin ser agresiva.
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Chardonnay parcialmente fermentado en barrica:

Fase visual: limpido; brillante; buena intensidad de color, entre amarillo y dorado. Fase
olfativa: intensidad alta, presencia de aromas complejos, aromas frutales, florales y de
crianza. Fase gustativa: intensidad alta; postgusto largo; estructura tanica equilibrada con
alcohol y glicerina.

Chardonnay vendimia tardia: Fase visual: limpido; brillante; buena intensidad de color,
entre amarillo y dorado. Fase olfativa: intensidad media-alta, con presencia de aromas
frutales, dulces y de crianza, sin predominio de estos ultimos. Fase gustativa: intensidad
alta; equilibrio entre acidez y azucar.
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