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b) Vinos tintos:

- Fase visual: de color rojo granate -
rubi y limpios.

- Fase olfativa: francos, afrutados, con
aromas primarios y avainillados.

- Fase gustativa: persistentes y equili-
brados con aportaciones de vainilla.

10.4) Vino de Crianza, Reserva y Gran
Reserva

- Fase visual: colores que abarcan
desde el rojo cereza, rubi a teja. Lim-
pios vy brillantes.

- Fase olfativa: aromas limpios e inten-
s0s, con notas de frutosas y avainiila-
dos para los Crianzas. Con ligeras
notas frutales y vainilla par los Reserva
y con notas de tostados, intensos y
avainillados para los Gran Reserva.

- Fase gustativa: redondos, suaves,
equilibrados y con estructura.

10.5) Vino Espumoso:

- Fase visual: con tonos pélidos o
dorados vy brillantes. Burbuja fina y per-
sistente.

- Fase olfativa; aromas limpios y fruta-
les.

- Fase gustativa: amptios y equilibra-
dos.
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Orden de 01-02-2006, de la Con-
sejeria de Agricultura, por la que
se establecen las normas de
produccion y se regulan otras
caracteristicas o condiciones de
los vinos de la denominacion de
origen Almansa.

Visto el informe del Comité de Gestidn
de los veprd de! Ivicam, segin 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 {DOCM
nam. 128 de 19/07/04), favorable a la
aprobacion de las normas de produc-
cién de los vinos de la Denominacion
de Origen “Almansa”, elaboradas a
partir de Ia propuesta inicial formulada
por su Consejo Regulador, de confor-
midad con la establecido en el parrafo
primere de la Disposicion Transitoria
de la Ley 8/2003, de 20 de marzo, de
la Vifia y el Vino de Castilla-La Mancha
(DOCM num. 50 de 8/04/2004), dis-
pongo:

Articulo 1

Como Anexo de la presente Orden se
establecen las normas de produccion

aplicables en la evaluacion de la con-
formidad de los vinos de la denomina-
cidn de origen "Almansa”.

Articulo 2

Para hacer uso en la mencién de una
determinada y (nica variedad de vid,
serd necesario que al menos el 86%
de la uva corresponda a dicha varie-
dad y esté reflejado como tal en los
libros de bodega.

Disposicién transitoria primera.

De conformidad con lo previsto en el
apartado 2 de la disposicién final
segunda de la Ley 8/2003, 1a obliga-
cion de recurrir a organismos de con-
trol independientes autorizados para la
toma de muestras de los veprd, en el
caso de la Denominacion de Crigen
“Almansa”, comenzard a regir a los
tres meses de constituirse 1a Agrupa-
cion de Productores gue gestione el
sector de la denominacion de origen
Almansa, correspondiendo entre tanto
al Consejo Regulador de la denomina-
cién de origen Almansa, la verificacion
de cumplimiento de los requisitos fija-
dos y la toma de muestras scobre las
partidas para las que los productores
soliciten la calificacion.

Disposicién transitoria segunda.

£l Consejo Regulador emitird un certifi-
cado dirigido al Director del Instituto de
la Vid y el Vino de Castilla-La Mancha
con la existencias de vino calificado
como Denominacién de Origen en
cada una de las bodegas inscritas,
especificandc campafia, variedad y
tipo de vino.

Disposicién derogatoria.

CQueda derogada la Orden de 19 de
mayo de 1.975, por la que se aprueba
el Reglamento de la Denominacién de
Origen “Almansa” y de su Consejo
Regulador.

No obstante, conservaran su vigor
hasta el reconocimiento o “la constitu-
cion” de la agrupacion de productores
que gestione el sector de la Denomina-
cién de Origen “Almansa” los siguien-
tes articulos y apartados de la Orden
de 19 de mayo de 1975, por la que se
aprueba el Reglamento de la Denomi-
nacion de Origen Almansa: Los
articulos 16 a 25, 29, 30, 33, 35, 37 a
44, 46.1, 46.3 y 46.4 y articulo 47,
entendiéndose derogados a partir de la
fecha en que se reconozca la Organi-
zacion |nterprofesional.

Disposicién final.

La presente Orden entrara en vigor el
dia siguiente al de su publicacién en el
Diaric Oficial de Castilla-La Mancha.

Toledo, 1 de febrero de 2006
La Consejera de Agricultura
M®* MERCEDES GOMEZ RODRIGUEZ

Anexo

1. Nombre geografico y delimitacidn
del drea viticola:

1.1 Nombre: Almansa

1.2 Delimitacion del area viticola: El
Registro Viticola incorporara la identifi-
cacién precisa de las parcelas o sub-
parcelas de vid de las que podra pro-
ceder la uva empleada en la elabora-
cién de vinos designados con el nom-
bre geogréfico “Almansa”.

Incluye los siguientes poligonos catas-
trales:

Almansa: del poligono n° 24 al 65,
ambos incluidos y del 501 al 523
ambos incluidos.

Alpera: del poligono 1 al 12, ambos
incluidos.

Bonete: del poligono 1 al 12, ambos
incluidos.

Corral Rubio: poligones n° 2, 5, 6, 7, 8,
9,10, 18,19, 32

Higueruela: del poligono n® 4 al 66,
ambos incluidos

Hoya Gonzalo: poligones n° 2, 3, 4, 5,
6,7, 8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 17, 25,
26, 27, 28, 29, 30, 31, 32.

Petrola: poligonos n® 1, 2, 4,8, 9,10
Villar de Chinchilla; poligonos n® 15,
16, 28, 29, 30, 31, 32, 40, 42.

El 4rea delimitada tiene una extensién
de 7.100 hectareas.

2. Variedades de vid:

Tintas:

Garnacha Tintorera
Monastrell

Cabernet Sauvignon
Tempranillo

Syrah

Merlot

Garnacha

Petit Verdot

Blancas:

Chardonnay

Sauvignon Blanc

Verdejo

Moscatel de Grado Menudo

3. Practicas culturales:
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Estaran encaminadas a la produccién
de uvas de calidad, siempre atenién-
dose a la legislacién comunitaria.

La densidad de plantacion por hecta-
rea estd comprendida entre 1.100 y
3.500 cepas. En el sistema de conduc-
cién y poda tradicional o “vaso”, el
niumero de yemas productivas, no
sobrepasara las 32.000. Para el siste-
ma de conduccion en “espaldera”, el
nimero de yemas productivas no
sohrepasara, las 43.500.

Las condiciones ecoldgicas seran teni-
das en cuenta a la hora de apticar los
riegos, que seran de apoyo en invierno
y de secorro en verano, encaminados
al mantenimiento de los sistemas radi-
cular, lefioso y de la masa foliar del
vifiedo. Con tal chjeto se seguiran las
recomendaciones elaboradas para
éste cultivo por el Sistema Integral de
Asesoramientc al Regante (SIAR), a
partir de los datos suministrados por
las estaciones agroclimaticas existen-
tes en la comarca.

Para evitar superar los rendimientos
maximos de produccion, se realizara
“vendimia en verde” si fuera necesario.

4. Zona de transformacion:

La transformacion de las uvas se reali-
zar4 en bodegas situadas en los muni-
cipios comprendidos dentro de la zona
de produccién.

5. Grado alcohdlico volumétrico natural
minimo:.

Et grado volumétrico natural minimo
que tendran los vcprd “Almansa” seran
los siguientes:

Vino tinto: 12 % vol.
Vino rosado: 11,5 % vol.
Vino blanco: 11,5 % vol.

6. Métedos de vinificacion y elabora-
cidn;

a) Vine blanco “joven”

Tras la recepcién de la uva y extrac-
cién del mosto, se procederd a su cla-
rificacion con objeto de eliminar ias
particulas y microorganismos no dese-
ados durante el proceso de fermenta-
cién.

En el prensado de la pasta de vendi-
mia, se aplicaran presiones inferiores a
2 kg/lem2, de las que se obtendra un
rendimiento maximo, entre el vino san-
grado y prensade, de 70 litros por cada
100 kilos de vendimia.

Ei proceso de fermentacion alcohélica
debe completarse hasta el agotamien-
to total de los az(cares fermentables,
llevéndose a cabe el control de tempe-
ratura adecuado para la obtencion de
los aromas primarios caracteristicos,
no superandose en ninglin momento
los 20°C.

b) Vino rosado “joven”

Los mostos se maceran, en presencia
de los hollejos, durante el tiempo nece-
sarig para la extraccién de la materia
colorante, de modo que los vinos
resultantes presenten las cualidades
quimicas y organolépticas minimas
requeridas para esta categoria.

El proceso de fermentacién alcohdlica
debe completarse hasta el agotamien-
to total de los azucares fermentables,
debiendo ser el pericdo de maceracion
de al menos 12 horas, llevandose a
cabo el control de temperatura ade-
cuado para la cbtencién de los aromas
primarios caracteristicos, no superan-
dose en ningin momento los 25°C.

¢) Vino tinto “joven”.

Los mostos se fermentan en presencia
de los hollejos durante el tiempo nece-
sario para la extraccién de la materia
colorante, de modo gue los vinos
resultantes presenten las cualidades
guimicas y organolépticas minimas
requeridas para esta categoria.

El proceso de fermentacién alcohdlica
debe completarse hasta el agotamien-
to total de los azGcares fermentables,
debiendo ser el periodo de maceracion
de al menos 48 horas. Llevandose a
cabo el control de temperatura ade-
cuado para la obtencion de los aromas
primarios caracteristicos, no superan-
dose en ningln momento los 28°C.

En el prensado de la pasta de vendi-
mia se aplicaran presiones inferiores a
2,5 kgicm2, de las que se obtendra un
rendimiento maximo, entre el vino san-
grado y prensado, de 70 litros por cada
100 kilos de vendimia.

d}) Vino blanco “fermentado en barrica”

Tras la recepcidn de la uva, se proce-
dera a la clarificacién del mosto con
objeto de eliminar las particulas y
microorganismos no deseados durante
el proceso de fermentacion.

En el prensado de la pasta de vendi-
mia se aplican presiones inferiores a 2
kg/em2, de las que se obtendrd un ren-
dimiento maximo, entre el vino sangra-
do y prensado, de 70 litros por cada
100 kilos de vendimia.

El proceso de fermentacién alcohdlica
debe realizarse, en barrica de roble de
una capacidad maxima de 500 litros a
una temperatura no superior a 25°C
hasta el agotamiento total de los azu-
cares fermentables.

e) Vino tinto *madurado en barrica® o
“roble”.

Los mostos se fermentan en presencia
de los hollejos durante el tiempo nece-
sario para la extraccion de la materia
colorante, debiendo ser este periodo
de al menos 2 dias, de modo que los
vinos resuitantes presenten las cuali-
dades quimicas y organolépticas mini-
mas requeridas para esta categoria. El
envejecimiento se realiza durante al
menos 3 meses en barrica de roble
cuya capacidad no sera superior a 500
litros.

f) Vino blanco “crianza”.

Tras la recepcién de la uva y extrac-
cién del mosto, se procedera a su cla-
rificacién, con objeto de eliminar las
particulas y microorganismos no dese-
ados durante ef proceso de fermenta-
cién.

En el prensado de la pasta de vendi-
mia se aplican presiones inferiores a 2
kg/cm2, de las que se obtendra un ren-
dimiento méximo, entre el vino sangra-
do y prensado, de 70 litros por cada
100 kilos de vendimia.

El proceso de fermentacion alcohdlica
debe completarse hasta el agotamien-
to total de los azucares fermentables,
llevandose a cabo el control de tempe-
ratura adecuado sin sobrepasar en
ningiin momento los 25°C.

El proceso de envejecimiento tendra
lugar en los envases y durante los
periodos minimos legalmente estable-
cidos.

g) Vino tinto “crianza”.

Los mostos se fermentan en presencia
de los hollejos durante el tiempo nece-
sario para la extraccién de la materia
colorante, de modo que los vinos
resultantes presenten las cualidades
quimicas y organolépticas minimas
requeridas para esta categoria

El proceso de fermentacién alcohdlica
debe completarse hasta el agotamien-
to total de los azucares fermentables,
debiendo ser el periodo de maceracion
de al menos 4 dias. Llevandose a cabo
el control de temperatura adecuado
para la obtencién de los aromas prima-
rios caracteristicos, no superéndese
en ningtn momento los 30°C. El pro-
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ceso de envejecimiento tendra lugar
en los envases y durante los periodos
minimos legalmente establecidos.

h} Vino tinto “reserva” y “gran reserva’.

Los mostos se fermentan en presencia
de los hollejos durante el tiempo nece-
sario para la extraccién de la materia
colorante, de modo que los vinos
resultantes presenten las cualidades
quimicas y organolépticas minimas
requeridas para esta categoeria.

El procesc de fermentacion alcohdlica
debe compietarse hasta el agotamien-
to total de los azdcares fermentables,
debiendo ser este periodo de al menos
5 dias. Llevandose a cabo el control de
temperatura adecuado para la obten-
cién de los aromas primarios carac-
teristicos, no superandose en ningin
momento los 32°C. El proceso de
envejecimiento tendra lugar en los
envases y durante los periodos mini-
mos legalmente establecidos.

i) Vinos semisecos, semidulces y dul-
ces:

Se realizaran con los mismos sistemas
de elaboracion que los vinos secos,
pudiendo interrumpir su fermentacién,
para que contenga azucares residua-
les, o bien, partiendo de vinos secos,
mediante la edulcoracién con mostos
concentrados rectificados procedentes
de la Zona de Produccién. Esta practi-
ca se anotara en el Libro de Registro
de Practicas Enoldgicas y se comuni-
cara a la Autoridad competente, si pro-
cede.

7. Condiciones y limites para la acidifi-
cacién:

Se podra acidificar los mostos con
dosis maximas de 1,5 g/l de 4acido
tartarico y los vinos con 1 g/l. La practi-
¢a se declarara a ia autoridad compe-
tente y quedara reflejada en los regis-
tros.

8. Rendimientos por hectérea:

No se superardn en ningan caso los
rendimientos por hectarea que se
axpresan a continuacion:

a) Vinos procedentes de conduccion
en “vasc”

-Blanco: 55 hl/ha.
-Tinto: 45 hl/ha.

b) Vinos procedentes de conduccion
en “espaldera”

-Blanco: 80 hi/ha.
-Tinto: 70 hi/ha.

9. Elementos caracteristicos de los
veprd “Almansa” a determinar median-
te un andlisis fisico-quimico.

9.1 Los vinos podrén ser secos, semi-
secos, semidulces y dulces.

a) Secos.- Si el contenido en az(car
residual es inferior a 4 g/l

b) Semisecos.- Si el contenido en azu-
car residual estd comprendido entre 4
y 12 gh.

¢) Semidulces.- Si el contenido en azi-
car residual esta comprendido entre 12
y 45 g/l

d) Dulces.- Si el contenido en aztcar
residual es superior a 45 g/l.

9.2 Vino joven blanco y resado:

-alcohol: de 11,5 a 13,5% / vol.

-acidez total minima: 5 g/l. acido taria-
rico

-acidez voiatil maxima: 10 meq/l

-S02 total maximo: 180 mg/l.

9.3 Vino blance fermentado en barrica
y blanco crianza:

-alcohol: de 11,5 a 14% / vol.

-acidez total minima: 5 g/l acido tartari-
co

-acidez volatil maxima: 11.7 meg/l.
-S02 total: 180 mg/l.

9.4 Vino tinto joven y tinto madurado
en barrica:

-alcohol: de 12 a 14,5% / vol.

-acidez total minima: 4,8 g/l acido
tartarico

-acidez volatil maxima: 11.7 meg/l.
-802 total: 150 mg/l para los vinos
secos; 180mg/l si el contenido en azu-
car residual es superior a 4 gfl.
-Intensidad colorante minima: 8 u.a,
(suma de la absorbancia medida a
420, 520, 620 nanometros respectiva-
ments).

9.5 Vino tinto crianza:

-alcohol: de 12 a 15% / vol.

-acidez total minima: 4,5 g/l acido
tartarico

-acidez volatil maxima: 15 meg/l.

-802 total: 150 mg/l para los vinos
secos; 180 mg/l si el contenide en azud-
car residual es superior a 4 g/l.
-Intensidad colorante minima: 8 u.a.
(suma de la absorbancia medida a
420, 520, 620 nandmetros respectiva-
mente).

9.6 Vino tinto reserva y gran reserva:
-alcohol: de 12 a 15% / vol.

-acidez total minima: 4,5 g/l acido
tartarico

-acidez volatil maxima: 16.7 meg/l.
-S02 total: 150 mg/l. para los vinos
secos. 180mg/l si el contenido en azu-
car residual es superior a 4 gfl.
-intensidad colorante minima: 7 u.a.
(suma de la absorbancia medida a
420, 520, 620 nanémetros respectiva-
mente).

9.7 Toleranclas maximas admisibles
en la determinacién analitica del grado
alcohdlico volumétrico adquirido: +
0.2% vol.; de la acidez total: + 0.3 g/f;
de la acidez volatil: £ 3 meqg/! (0.18 gr/l
en acido acético); del anhidrido sulfu-
roso: + 15 mg/l; de la intensidad colo-
rante: + 0.5 ua.

10. Elementos caracteristicos de los
veprd “Almansa” a determinar median-
te un analisis organoléptico

10.1 Vino blanco joven:

- Fase visual: limpio y brillante de color
amarillo, con posibilidad de reflejos
acerados.

- Fase olfativa: aromas primarios afru-
tados y/o florales de intensidad media
con caracteristicas varietales.

- Fase gustativa: predominio ligera-
mente acido y fresco, pero equilibrado.
Suave al tacto con retrogusto armonio-
so y frutal.

10.2 Vino rosado joven:

- Fase visual: limpio y brillante de color
rosa fresa, frambuesa.

- Fase olfativa: aromas primarios afru-
tados y/o florales de intensidad media
alta.

- Fase gustativa: predominio ligera-
mente acido y fresco, pero equilibrado.
Suave al tacto con retrogusto armonio-
so y frutal.

10.3 Vino tinto joven:

- Fase visual: limpio y brillante de color
rojo violeta-granate de capa alta.

- Fase olfativa: aromas primarios afru-
tados, y/o florales con caracter varietal
de intensidad media alta.

- Fase gustativa: equilibrado, con tani-
nos que den estructura. Equilibrio de
sabores y sensaciones gustativas que
proporcionen frescura. Persistencia
media.

10.4 Vino blanco fermentado en barri-
ca y blanco crianza:

- Fase visual: limpio y brillante de color
amarillo pajizo y/o tonalidades oro.

- Fase olfativa: aromas primarios bien
ensamblados con los terciarios del tos-
tado de la barrica. De intensidad media
alta.
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- Fase gustativa: equilibrado, suave al
tacto con retrogusto frutal y notas de
madera nueva.

10.5 Vino tinto madurade en barrica-
roble:

- Fase visual: limpio y brillante de color
rojo granate y/o plrpura de capa alta.

- Fase offativa: aromas primarios,
secundarios y terciarios bien ensam-
blados, originados en su paso por
barrica. De intensidad media.

- Fase gustativa: equilibrado, ligera-
mente tanico. Bouguet de madera de
roble., Persistencia media y retronasal
con toques de tostado.

10.6 Vino tinto crianza:

- Fase visual: limpio y brillante de color
rocjo cereza o granate con posibles
tonalidades teja. Capa media alta.

- Fase olfativa: aromas de fruta y barri-
ca bien conjuntados. Intensidad media
alta.

- Fase gustativa: estructurado con tani-
cidad media. Intensidad media-alta.
Retrogusto arménico y persistente.

10.7 Vino tinto reserva:

- Fase visual: limpio y brillante de color
rojo rubl y cereza con posibilidad de
tonalidades teja. Capa media.

- Fase olfativa: aromas de especias y
barrica con posibilidad de frutas madu-
ras, Intensidad media-alta.

- Fase gustativa: tanicidad media-alta,
sabroso y arménico.

10.8 Vino tinto gran reserva:

- Fase visual: limpio de color rojo rubi y
teja. Capa media.

- Fase olfativa: aromas terciarios de
especias y tostados. Intensidad alta.
Se permitird un poco de reduccion que
desaparece al oxigenar.

- Fase gustativa: con tanicidad. intensi-
dad alta. Postgusto persistente.
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Orden de 16-02-2006, de la Con-
sejeria de Agricultura, por la que
se regula la autorizacién de
veterinarios para expedir certifi-
cados sanitarios para el traslado
de animales de las explotacio-
nes de Castilla-La Mancha, con
destino a sacrificio.

El Decreto 21/2004, de 24 de febrero,
regula la autorizacién de veterinarios

en Castilla-La Mancha para la certifica-
cion de los requerimientos exigidos por
la normativa veterinaria {DOCM ndm.
33, de 10-03-2004), en base al Real
Decreto 556/1998, de 2 de abril, por el
que se establecen las normas para
expedir la certificacion de animales y
productos animales exigida por la nor-
mativa veterinaria (DOCM nim.89, de
14-04-1998), modificado por el Real
Decreto 2297/2004 (DOCM nim. 308,
de 23-12-2004).

Por su parte el Decreto 20/2004, de 24
de febrero, por el que se establecen
las bases reguladoras de la constitu-
cion de las Agrupaciones de Defensa
Sanitaria Ganadera en Castilla-La
Mancha y se establecen los programas
sanitarios cbligatorios en todas las
explotaciones ganaderas de Castilla-
La Mancha (DOCM num. 33, de 10-03-
2004), establece la obligatoriedad de
realizar por parte de todas las explota-
ciones ganaderas existentes en Casti-
lla-La Mancha un programa sanitario
obligatorio minimo, de cuyo cumpli-
miento debera expedir un certificado el
veterinario responsable de la explota-
cion.

La situacidén sanitaria actual de las
explotaciones ganaderas de nuestra
regién asi como el control que se man-
tiene sobre las actuaciones que los
veterinarios responsables de explota-
cién realizan sobre las mismas, permi-
te que, de acuerdo a lo estipulado en
el Decreto 21/2004, estos veterinarios
puedan firmar certificados y documen-
tacién exigida por la normativa veteri-
naria de Castilla-La Mancha, y entre
ella, los certificados sanitarios para el
traslado de animales con destino a
sacrificio.

Por todo lo anteriormente expuesto,
conforme a las competencias cuyo
ejercicio encomienda a esta Conse-
jeria el Decreto 133/2005, de 4 de
octubre, y en uso de las atribuciones
qgue me confiere el articulo 23.2 c} de
la Ley 11/2003, de 25 de septiembre,
del Gobierno y del Consejo Consultivo
de Castilla-La Mancha, dispongo:

Articulo 1. Objetc.

E! objeto de la presente Orden es
reguiar las condicicnes de acuerdo a
las que los veterinarios autorizados
conforme al Decreto 21/2004, de 24 de
febrero, por el que se regula la autori-
zacion de veterinarios en Castilla-La
Mancha para la certificacion de les
requerimientos exigidos por la normati-
va veterinaria, podran expedir certifica-
dos sanitarios para el traslado de ani-

males desde las explotaciones gana-
deras de Castilla-La Mancha, con des-
tino a sacrificio, a mataderos autoriza-
dos.

Articulo 2. Veterinarios autorizados.

1. Para poder expedir los certificados
sanitarios con destino a sacrificio, los
titulares de las explotaciones ganade-
ras solicitaran al Delegade Provincial
de Agricultura, carrespondiente al
ambito territorial en el que estén ubica-
das las mismas, que el veterinario res-
ponsable de su explotacién pueda
expedir dichos certificados.

2. El Delegado Provincial de Agricultu-
ra correspondiente, hara la propuesta
de autorizacion del veterinario respon-
sable de explotacion ante la Direccion
General de Produccion Agropecuaria.

La persona titular de dicha Direccion
Genera! sera la competente para resol-
ver sobre la concesion de la autoriza-
cion solicitada en el plazo maximo de
tres meses.

Articulo 3. Expedicién de certificados.

Los veterinarios autorizados expediran
los certificados sanitarios para el tras-
lado de animales a sacrificio a matade-
ro mediante conexién informatica, via
internet, al sistema de Identificacién vy
registro de los movimientos de los
Bovinos (Simogan), sistema de movi-
mientos del ganado porcino (Simo-
porc), o cualgquier otro sistema de
registro de movimientos establecido
por fa Direccién General de Produc-
cién Agropecuaria y que forme parte
del Sistema Integrado De Gestion y
Ayudas (SIGCA) de la Junta de Comu-
nidades de Castilla-La Mancha. Para
ello se les facilitara un cédigo de usua-
rio y una clave, mediante la cual que-
daré registro de todos los certificados
de movimiento realizades por cada
uno de los veterinarios autorizados
mediante dicho sistema informatico.

Disposicion Derogatotia

Queda derogada la Orden de 14-03-
2002, de la Consejeria de Agricultura y
Medio Ambiente, por la que se regula
la autorizacién de veterinarios para
expedir certificados sanitarios para le
traslado de animales de las explotacio-
nes de Castilla-La Mancha, con desti-
no a sacrificio.

Disposicion final primera

Se faculta a la Direccion General de
Produccidn Agropecuaria para dictar




