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La Mancha convocado por Resolucion
de 25-2-2002 (DOCM 11-3-2002).

Esta Sindicatura de Cuentas, de confor-
midad con lo dispuesto en la base 10.4
de la citada convocatoria, acuerda:

Primero.- Nombrar funcicnarios en
practicas, Grupo B, Ayudantes de
Auditoria de la Sindicatura de Cuentas
de Castilla-La Mancha, a los aspiran-
tes aprobados que se relacionan en el
Anexo 1 de la presente Resolucion,
conforme al orden de puntuacién total
alcanzado en la fases de oposicién v
CONCUrso.

Segundo.- El régimen de los funciona-
rios nombrados sera el establecido por
la legislacion vigente para los funcio-
narios en practicas, que les sera de
plena aplicacién, a todos los efectos, a
contar desde el mismo dia en que
tomen posesion de sus puestos de tra-
bajo.

Tercero.- De acuerdo con la base 10.3,
la toma de posesion de los aspirantes
aprobados que se relacionan en el
citado Anexo serd efectuada en el
plazo de un mes, contado desde la
fecha de publicacién de su nombra-
miento en el Biario Oficial de Castilla-
L.a Mancha.

Anexo 1

N2t

Apellidos y nombre: Martin-Pozuelo
Loro, Miguel

DNI: 5660691T

Puntuacién Global: 63,07

N2 2

Apellidos y nombre: Garcia Arranz,
Cristina

DNI: 3865134F

Puntuacién Giobal: 59,70

N2: 3

Apellidos y nombre: Sanchez Garcia,
Juan Pedro

DNI: 3849850H

Puntuacién Global: 54,25

Toledo, 31 de enero de 2003
El Sindico de Cuentas
de Castilla-La Mancha
MIGUEL ANGEL CABEZAS
DE HERRERA PEREZ

lil.- OTRAS
DISPOSICIONES

Consejeria de
Agricultura y Medio Ambiente

Orden de 27-01-2003, de ia Con-
sejeria de Agricultura y Medio
Ambiente, por la que se estable-
cen las normas de produccién
de los vinos de calidad produci-
dos en la regién determinada
Ribera del Jucar.

Una vez evaluada e informada la soli-
citud de establecimiento de las normas
de produccién de los vinos de calidad
producidos en la region determinada
"Ribera del Jucar", realizada por el
Consejo Regulador Provisional creado
por Orden de 7 de diciembre de 2001,
y estimando que contiene todos los
elementos exigidos en el articulo 55
del Reglamento (CE) 1493/1999 del
Consejo, de 17 de mayo de 1999, por
el que se establece la organizacion
comun del mercado vitivinicola,

Dispongo:
Articulo 1

1. Como anexo de la presente Orden
se establecen las normas relativas a la
produccién de los vinos de calidad pro-
ducidos en la regién determinada
(vcprd) "Ribera del Jucar".

2. El nombre "Ribera del Jucar" que-
dara reservado para designar vinos
producidos a partir de uvas de las
variedades indicadas en el anexo y
cosechadas en el area viticola delimi-
tada, no pudiendo ser empleado en la
designacién de otros vinos, o produc-
tos del sector vitivinicola, que no pro-
cedan de dicha area y a los que no les
haya sido asignado dicho nombre con
arreglo a lo dispuesto en esta Orden.

3. La utilizacién del nombre "Ribera del
Jucar" en la designacién de los vinos
originarios del area delimitada estara
supeditada al cumplimiento de los
requisitos establecidos en las normas
de produccion del anexc. Antes de su
calificacion por partidas, los productos
correspondientes apareceran designa-
dos como productos aptos para la
obtencion de vcprd "Ribera del Jucar"
en las declaraciones de produccion y
en todos los registros y documentos
relativos a su elaboracién y a su trans-
porte entre instalaciones comprendi-
das dentro del area delimitada.

Articulo 2

1. Las partidas de vino apto para la
obtencion de veprd "Ribera del Jucar",

para tas que los productores soliciten
la calificacién como tal, deberan ser
muestreadas por organismos de con-
trol independientes autorizados que
cumplan los criterios generales inter-
nacionalmente admitidos para el fun-
cionamiento de los organismos que
realizan inspeccion. Los inspectores
verificaran, a partir de los registros y
evidencias objetivas que aporte el soli-
citante, que se han cumplido todos los
requisitos pertinentes, relativos a la
procedencia de la uva, a las varieda-
des admitidas, los rendimientos maxi-
mos, las practicas culturales, los méto-
dos de vinificacién y el resto de ele-
menios contemplados en el anexo.

2. Las muestras asi tomadas seran
sometidas a examenes analiticos y
organoctépticos. Mientras se realizan
dichos examenes, las partidas de vino
para las que se haya solicitado la ¢alifi-
cacion deberan permanecer en la ins-
talacion en ia que se hallaban cuando
fueron muestreadas, no pudiendo ser
trasladadas sin autorizacién del [VI-
CAM,

3. Los examenes analiticos de los
vinos sometidos a calificacidn seran
realizados por laboratorios dependien-
tes del IVICAM o por otros laboratorios
autorizados que cumplan los criterios
generales internacionalmente admiti-
dos para el funcionamiento de los
laberatorios de ensayo. Los exdmenes
organolépticos seran realizados por el
Comité de Cata del IVICAM o por otros
comités de cata autorizados, cuya
metodologia cumpla los criterios gene-
rales internacionalmente reconocidos
para el analisis sensorial.

4. La calificacién de las partidas sera
otorgada por el Birector del IVICAM y
se documentara en un certificado
numerado, individual para cada parti-
da, que amparara la designacién como
veprd del vino calificado hasta et
momento en el que éste sea ofrecido
al consumo en los envases definitivos.
En el original del certificado de califica-
cion, en los registros def embotellado y
en la documentacion comercial relativa
a la comercializacién de los vinos
debera figurar el nimero de lote asig-
nado a cada partida calificada, de
modo que exista una relacion inequi-
voca entre dicho nimero de lote y el
numero del certificade de calificacion.

5. Cuando de los resultados de los
examenes analiticos y organolépticos
se deduzca que el vino no es apto
para convertirse en veprd "Ribera del
Jucar", se denegara su calificacién,
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pudiendo ser calificado como otro
veprd distinto o como vino de mesa
con indicacién geografica, en el
supuesto de que se cumplan los requi-
sitos pertinentes, o como vino de
mesa, quedando obligado su tenedor a
realizar las anotacicnes pertinentes en
los registros.

Disposicidn transitoria

Entre tanto resultan autorizados los
organismos de control independientes
a los que se refiere el apartade 1 del
articulo 2, correspondera a la inspec-
cién del Servicio de Calidad Agroali-
mentaria la verificacion de que en la
produccian de los vinos se han cumpli-
do los requisitos fijados y la toma de
mueslras sobre las partidas para las
que los productores scliciten la califica-
cién como veprd "Ribera del Jucar",
incluidas las de los vinos ya elabora-
dos y presentes en la bodega en la
fecha de la adopcién de la presente
Orden, que deberan ser aforados.

Disposicion final

1. Se faculla a la Direccion General de
Alimentacion y Cooperativas para dic-
tar las instrucciones que resulten nece-
sarias para el desarrolle de lo previsto
en esta Orden.

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

Toledo, 27 de enero de 2003
El Consejero de
Agricultura y Medio Ambiente
ALEJANDRO ALCONSO NUNEZ

Anexo:

1. Nombre geogréfico y delimitacion
del area viticola

Nombre: Ribera del Jucar

Delimitacién del area viticola: El area
viticola delimitada incluye vifiedos
situados en los siguientes municipios
de la provincia de Cuenca:

Casas de Benitez: poligonos 1 a 10
(ai),12a16 (a.i),18a22 (ai)y24a
28 (a.i.).

Casas de Fernando Alonsc: poligonos
1a9(a.il).

Casas de Guijarro: poligonos 1 a §
{a.i.).

Casas de Haro: poligonos 1 a 5 {(a.i.),
7a11(ai), 13,15a39 (a.i), 41 a 43
{a.i.) y45a 55 (a..).

El Picazo: poligonos 1 a 14 (a.i.).
Pozoamargo: poligonos 1 a13 (a.i.).

Sisante: poligonos 1 a3 {a.i.),5a8
{a.i.), 11 a 21 (a.i), 23, 25 a 41 (a.i),
43 a 53 (a.i.), 55, 56, 58, 59, 61 a 107
{a.i) y 109 a 116 (a.i).

El area delimitada tiene una extensidn
de 9.141 hectareas. Las parcelas y
subparcelas incluidas en la delimita-
cidn ostentaran el dato en su inscrip-
cion en el Registro Viticola.

2. Variedades de vid:

Tintas: Cencibel o Tempranillo, Caber-
net Sauvignon, Merlot, Syrah y Bobal.

3. Practicas culturales:

El marco de plantacién, cuando la con-
duccion se realiza en cabeza o en
vaso, es habitualmente de 25x 2,5 m,
y de 3 x 1,5 m en el caso de la espal-
dera, sin que en ningun caso la densi-
dad de plantacién sea inferior a 1.200
plantas por hectarea. En cualquiera de
los marcos vy sistemas, la poda respe-
tara el limite maximo de 36.000 yemas
productivas por hectarea. Las condi-
ciones ecologicas seran tenidas en
cuenta a la hora de aplicar 1os riegos,
que seran de apoyo en invierno y de
$OCOrro en verano, encaminados al
mantenimiento de los sistemas radicu-
lar y lefioso y de la masa foliar del
vifiedo. Con tal objeto, seran seguidas
las recomendaciones elaboradas para
este cultivo por el Servicio Integral de
Asesoramiento al Regante a partir de
los datos suministrados por las esta-
ciones agroclimaticas existentes en la
comarca.

4. Zona de Transformacion:

l.a transformacion de las uvas cose-
chadas en la zona de produccidn se
realizara en bodegas situadas dentro
de la zona de produccion.

5. Grado alcohdlico volumétrico natural
minimo:

El grade alcohdlico volumétrico natural
minimeo que tendran tos veprd "Ribera
del Jicar" sera de 12% vol.

6. Métodos de vinificacion y elabora-
cion:

a} Vino joven.

Los mostos maceran en presencia de
los hollejos durante el tiempo necesa-
tio para la extraccion de la materia
colorante, de modo que los vinos
resultantes presenten la intensidad
colorante minima requerida.

El proceso de fermentacidn alcohdlica,
incluido el tiempo de maceracion, tiene
una duracién de entre 10 y 12 dias.
Durante el mismo se produce el agota-
miento de los azucares (menos de 3
g/l de materias reductoras) sin pérdida
sustancial de los aromas primarios
caracteristicos.

En el prensado de los orujos se apli-
can presiones inferiores a 2,5 kg/cm2,
de las que se obtendra un rendiminto
maximo {(suma del vino sangrado y
prensado) de 70 litros por cada 100 kg
de vendimia.

Postericrmente tiene lugar la etapa de
fermentacion malolactica, reduciéndo-
se nolablemente el contenido de acido
madlico en la compaosicion final del vino.

b} Vino tradicién.

La maceracion-fermentacién alcohdlica
dura de 10 a 15 dias, a temperatura no
superior a los 302C. El envejecimiento
se realiza durante 4 meses en barricas
de rable francés o americano, segui-
dos de un pericdo reductivo o de afina-
miento en botella de duracidn variable.

¢) Vino de crianza.

La maceracion-fermentacion alcohdlica
dura igualmente entre 10 y 15 dias a
temperatura no superior a 30°C. EIl
envejecimiento tiene lugar durante 24
meses, 6 de los cuales en barrica de
roble francés o americano.

No hay diterencias, en cuanto a las
condicicnes de maceracién, prensado
y fermentacion malolactica para los
vinos tradicion y de crianza, con res-
pecto a lo sefialado para el vino joven.

7. Condiciones y limites para llevar a
cabo la acidificacion.

Se podran acidificar los mostos con
dosis maximas de 1,5 g/l y los vinos
con 1g/l. La practica se declarara a la
autoridad competente y quedara refle-
jada en los registros.

8. Rendimientos por hectarea:

No se superaran los rendimientos por
heclarea que se expresan a continua-
cién, dandose en otro lugar a la no
calificacién de la totalidad de la corres-
pondiente cosecha:

-63 hectolitros/ hectarea en el caso de
los vinos procedentes de vifiedos con
conduccion en vaso 0 en cabeza.



956

31 de enero de 2003

D.0.C.M. Nam. 12

-70 hectolitros/hectarea en el caso de
los vinos procedentes de parcelas con
conduccion en espaldera.

9. Elementos caracteristicos de los
v.c.p.r.d. "Ribera del Jucar " a determi-
nar mediante un analisis fisico-quimi-
co.

a) Vino joven.

Grado alcohdlico velumétrico adguirido
comprendido entre 12 y 14,5% vol.
Acidez total expresada en acido tanari-
co minima de 4,5¢/l (60 meg/l). Acidez
volétil expresada en acido acético infe-
rior a 0,78 g/l (13 meg/l}. Anhidrido sul-
furoso total menor de 130 mg/l (+10%).
Intensidad colorante minima de 6 u. a.
{suma de las absorbancias a 420, 520
y 620 nandmetros).

b) Vino tradicion.

Grado alcohdlico volumétrico adquirido
comprendido entre 12 y 14,5% vol.
Acidez total expresada en acido tartari-
co minima de 4,5¢/1 (60 meq/l). Acidez
volatil expresada en dcido acético infe-
rior a 0,90 g/l (15 meg/l). Anhidrido suk
furoso total menor de 130 mg/l (+
10%;). Intensidad colorante minima de
6 u. a. {suma de las abscrbancias a
420, 520 y 620 nanémetros).

¢) Vino de crianza.

Grado alcohdlico volumétrico adquirido
comprendido entre 12 y 14,5% vol.
Acidez total expresada en acido tartari-
co minima de 4,5g/l {60 meg/l). Acidez
volatil expresada en acido acetico infe-
rior a 0,90 g/l (15 meq/l), pudiendo ser
rebasada en 0,06 g/l por cada grado
de alcohol que exceda de 11% vol. y
afio de envejecimiento, hasta un maxi-
mo de 1,2 g/l {20 meqg/l). Anhidrido sul-
furoso total menor de 130 mg/l (+10%).
Intensidad colorante minima de 5 u. a.
{(suma de las absorbancias a 420, 520
y 620 nandémetros).

10. Elementos caracteristicos de los
v.c.p.r.d. "Ribera del Jucar" a determi-
nar mediante un analisis organoléptico:

a} Vino joven.

En la fase visual: color rojo picota, lim-
pio, brilante vy de buena capa, con iri-
saciones cardenalicias, destacando los
lonos rojos y purpuras sobre los amari-
llos.

En la fase olfativa: aromas limpios y de
intensidad media, destacando los afru-
tados, entre los que sobresalen los

aromas de frutas rcjas. Por via retro-
nasal reaparecen los matices de fruta
con una intensidad media.

En la fase gustativa: se muestra poten-
le a la entrada en boca, cuerpo intenso
con una tanicidad media. Postgusto
medic, dejando un recuerdo de su
redondez.

b Vine tradicién Jucar.

En la fase visual: color rojo picota, lim-
pio, brillante y de buena capa, con iri-
saciones cardenalicias. Predominio del
rojo y del parpura sobre los amarillos.

En la fase olfativa: aromas limpios y de
intensidad media. Aparecen, tras el
paso por ia madera, con intensidad
media, las notas de fruta roja madura,
torrefactos y vainilla y los recuerdos a
pimienta y cacao.

En la fase gustativa: se muestra poten-
te en su paso por boca, limpio y sedo-
so, de intensidad y tanicidad medias.
Presenta notas de fruta roja junto a
otras de caracter avainillado, con
intensidades medias.

¢) Vino de crianza.

En la fase visual: colores que van
desde el rojo rubf al rojo cereza, con
trisaciones teja, combinados con pur-
puras. Limpios, brillantes y de capa
media.

En la fase olfativa: aroma limpio e
intenso. Se percibe discretamente al
principio alguna nota de fruta roja,
junto con notas avainilladas y torrefac-
tadas de intensidad media-alta. Apare-
cen también ligeras notas de cacao.
Por la via retronasal, recuerdos discre-
tos a fruta roja madura, junto con notas
intensas de tipo balsamico y torrefacto.

En la fase gustativa: cuerpo intenso y
tanicidad media. Postgusto largo e
intenso.

IR

Resolucion de 20-01-2003, de la
Direccion General del Medio
Natural, por la que se somete a
informacion publica el expedien-
te de declaracion de la Reserva
Fluvial de! Rio Tajo en Zorita de
los Canes en los términos muni-
cipales de Zorita de los Canes,

Pastrana y Yebra, en la provincia
de Guadalajara

Por acuerdo del Consejo de Gobierno
de 26 de noviembre de 2062 (DOCM
n? 153, de 9 de diciembre de 2002), se
inicié el expediente de declaracion de
la Reserva Fluvial del Rio Tajo en Zori-
ta de los Canes en los términos muni-
cipales de Zorita de los Canes, Pastra-
na y Yebra en la provincia de Guadala-
jara. En su cumplimiento, los servicios
técnicos de esla Direccion General
han elaborado un Proyecto de Decreto
para la declaracion de este espacio
natural protegido, en aplicacién del
articulo 44 de la Ley 9/1999, de 26 de
mayao, de Conservacién de la Naturale-
za.

El articulo 32 de la Ley 9/1999, de 26
de mayo, de Conservacion de la Natu-
raleza, establece que el procedimiento
de declaracion de un espacio natural
protegido incluird el tramite de audien-
cia a los interesados, informacion
publica y consulta a los intereses
sociales e institucionales afectados.

Asimismo, de acuerdo con el articulo
86 de la Ley 30/1892 de 26 de noviem-
bre, de Régimen Juridico de las Admi-
nistraciones Publicas y del Procedi-
miento Administrativo ComUn, procede
someter a informacién pablica el expe-
diente de declaracion de la Reserva
Fluvial del Rio Tajo en Zorita de los
Canes, pudiendo ser examinada una
copia de la norma de declaracion de la
Reserva Fluvial en los Ayuntamientos
de Zorita de los Canes, Pastrana y
Yebra, asi como en las oficinas del
Servicio Provincial del Medio Natural
(Avda. del Ejército 10. 19071.- Guada-
lajara). De igual modo, se podra con-
sultar el expediente completo en las
oficinas de la Direccidn General del
Medio Natural de la Consejeria de
Agricultura y Medio Ambiente. ¢/ Pintor
Matias Moreno 4; 45071.- Toledo.

El plazo para formular alegaciones al
citado expediente sera de veinte dias,
a contar desde el dia siguiente al de la
publicacién de la presente Resolucicn,
debiendo remitirse las referidas alega-
ciones a la Direccion General del
Medio Natural de la Consejeria de
Agricultura y Medio Ambiente en Tole-
do, o bien utilizar cualquiera de los
procedimientos establecidos por el art.
38.4. de la Ley 30/92.

Toledo, 20 de enero de 2003
El Director General
de Medio Natural
ALBERTO SAIZ CORTES



