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Solicitud de una nueva modificacion

l. MODIFICACION

1. REGLAS APLICABLES A LA MODIFICACION:

Article 105 not minor

2. Descripcion y motivos de la modificacion

Titulo:

AMOI de 2014

Descripcién y motivos

No fue una modificacion real sino solo la adaptacion del Documento Unico a una simplificacion

del mismo a instancias de la Comision.

Titulo:

JUSTIFICACION MO02 de 2017
Descripcién y motivos
JUSTIFICACION

1. En el apartado 2. b :caracteristicas organolépticas

Blancos: Se cambia la frase Aromas "de gran intensidad" por "intensos" y se afiade "Aromas a
madera limpios, en caso de que hayan pasado por barrica"

Rosados: En la gama de color se cambia desde "el rosa palido al rosa fresa o grosella" por "rosa
violaceo al rosa salmén". Se afiade la misma frase sobre los aromas a madera que en los vinos
blancos.

Tintos jovenes: En el color se cambia "dentro de la gama de rojos con matices violaceos de
juventud" por "de rojo violaceo a rubi". Se anade la frase anterior.

En el parrafo de descripcion de vinos dulces se anaden los vinos semisecos y semidulces y la
frase "El aspecto visual y aromatico coincide con los distintos tipos de vino blanco, rosado y
tintos. Aromas a madera limpios, en caso de que hayan pasado por barrica"

Se eliminan los apartados de descripcion de rosados dulces y Tintos dulces.

Vinos tintos de crianza y reserva: Se anade "gran reserva': en el color se elimina "guinda" y
afladiendo "violaceo" Se elimina la frase "recuerdos de aromas de las variedades utilizadas,
evolucionados a frutas pasas". Se elimina "fino y delicado, vainilla, frutas dulces y pasas"

Vinos de licor: Se cambia la palabra "cereza" por "violaceo a rojo teja" y se elimina "con taninos
algo asperos que aportan complejidad"

El objeto de estas modificaciones es completar la descripcion organolépticas en los tipos de vinos

asi como aportar la que no se habia incluido en el anterior pliego (semisecos y semidulces)

2.En el apartado 3.a.Practicas enologicas especificas se introduce “Para uva blanca y tinta
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destinada a vinos espumosos: 11,5 % Vol.”, definiendo asi la graduacion alcoholica volumétrica

minima de los vinos Espumosos.

3.En el primer parrafo del apartado 3.b (Restricciones a la vinificacidon) se elimina la frase: "Se
aplican presiones adecuadas para la extraccion del mosto o del vino no sea superior a 70 litros de
mosto o vino por cada 100 kilogramos de racimos de uva, podra ser modificado
excepcionalmente en

determinadas campafias, hasta el limite de 74litros" El parrafo queda de la siguiente manera: 'En
la produccion del mosto se s/guen las practicas tradicionales, aplicadas con una moderna
tecnologia orientada hacia la mejora de la calidad de los vinos, de forma que el rendimiento
maximo en el proceso de transformacion no exceda de 74 litros de vino por cada 100 kilogramos
de vendimia"

El Consejo justifica esta modificacion para evitar establecer anualmente dicho rendimiento
maximo de transformacion de uva, segun articulo 33.2.d de la Orden de 24 de mayo de 2006 que
se describen en el apartado 8.a del Pliego de Condiciones.

De esta manera se elimina la posibilidad de aumentar hasta este rendimiento excepcionalmente
cada afio.

4.En el apartado 4 DELIMITACION DE LA ZONA GEOGRAFICA se amplia la zona
geografica a dos pedanias del Término Municipal de Moratalla incluido parcialmente: Inazares y

La Rogativa y sustituir el término pago por paraje.

El Consejo Regulador de la D.O. Bullas propone adoptar una modificacion mayor relativa a la

ampliacion de zona de produccion, por las siguientes semejanzas que se muestran:

-La similitud morfologica del relieve de ambas pedanias con la existente en zona de produccion

de la D.O.P. y determina una semejanza en el tipo y forma de cultivo.

-Los suelos litosuelos calcareos que se dan en las pedanias, son semejantes a los suelos de las
pedanias ya incluidas, de Benizar, Otos y Mazuza de Moratalla.

Segun el informe emitido por laboratorios KUDAM a 02/02/2005 el suelo de la pedania La
Rogativa (Finca Casas de Alfaro) presenta una textura limo-arenosa, con un 47,5% de arena, 40
% de lima y 12,5 % de arcilla. Esta textura le confiere una capacidad hidrica moderadamente alta
y con una permeabilidad buena. La materia organica de los suelos pardo-calizos tiene valores
dominantes entre 1 y 2 % (pobres en materia orgénica), estos valores hallados en esta zona son

coinciden a los encontrados en la zona de produccion.

-La temperatura media anual en el area montafiosa de Moratalla es algo mas baja, en tornoa 12 y
14 °C, debido a su relieve. Se caracteriza por un periodo frio mas largo, con una temperatura

media de 4 a 5 °C; y un periodo célido de 2-3 meses con temperaturas medias entre 25-27 °C.
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-Actualmente se elabora vino TINTO en estas zonas, con variedades autorizadas, Tempranillo y
Cabernet Sauvignon. Los andlisis fisico-quimicos y organolépticos a 01/12/2011 y 08/02/2013 de
las cosechas fueron del 2010 y 2011 muestran que los vinos cumplen los parametros fisico-
quimicos del pliego de condiciones actual y el analisis organoléptico presenta terminologias

descritas en dicho Pliego de Condiciones.

Se sustituye pago por paraje, como por ejemplo Arrabal de la Encarnacion, al ser espacios
naturales proximos a pedanias o pequefios pueblos; en este ejemplo esta proximo a la pedania La
Encarnacion; y por si solos no presentan una caracteristicas edafica especifica o microclima

particular.

5.En el apartado 8.b. Declaraciones, el Consejo Regulador de la D.O. Bullas propone adoptar

modificaciones en las fechas de presentacion de las diferentes declaraciones.

-Las declaraciones presentadas por los operadores inscritos en el Registro de Vifias y los
operadores inscritos en el Registro de Bodegas de Elaboracion que deben presentar, sean
coincidentes con lo declarado con la administracion. Y se modifica dicha fecha a “antes del 1

enero del afio siguiente”, dejando un margen de tiempo para su cumplimiento.

-La presentacion de declaracion de entradas y salidas de productos habidos en bodega de los
operadores inscritos en el Registro de Bodegas de Almacenamiento, Envejecimiento y
Embotelladoras se realizara dentro de los meses de enero, abril, julio y octubre, a fecha de 31
diciembre, 31 marzo, 30 de junio y 30 de septiembre, respectivamente. Modificando su
presentacion mensual a trimestral coincidiendo con la presentacion de la declaracion de impuesto
sobre vino y bebidas fermentadas a la administracion, siendo dicho dato reflejado en los Libros
de Registro de la bodega. De tal forma, que dicho dato pueda ser facilmente verificado. Se

amplia el margen de tiempo para su presentacion para el cumplimiento de dicha obligacion.

-La declaracion de existencias de contraetiquetas sin utilizar existentes por los inscritos en los

diferentes Registros de Bodegas, deberan presentar, dentro de los meses de enero, abril, julio y
octubre. Ampliandose el tiempo de presentacion de tales declaraciones, a todo el mes siguiente,
proporcionando este margen para el cumplimiento de dicha obligacion dentro de las fechas

establecidas.

6. En coherencia con la modificacion del rendimiento de extraccion en el apartado 3.b, se elimina

el primer parrafo del apartado 8.c.

7.En el apartado 9.a. Autoridades y organismo de control competentes, el Consejo Regulador de

la D.O. Bullas propone adoptar modificaciones,al acordar con fecha 2 de febrero de 2015 que "EIl

Generado el 06-02-2017 13:15:04 Solicitud de una nueva modificacién 3/9



PDO-ES-A0536-AM03

control de los vinos amparados por la D.O.P. Bullas sea efectuado por CERTIFOOD,S.L.”.

Il. DOCUMENTO UNICO

1. NOMBRE(S) QUE DEBE(N) REGISTRARSE
Bullas (es)

2. TIPO DE INDICACION GEOGRAFICA:

DOP - Denominacién de Origen Protegida

3. CATEGORIAS DE PRODUCTOS VITIVINICOLAS
1. Vino

3. Vino de licor

4. Vino espumoso

4. DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINO(S)
VINO - Vinos Blancos y Rosados

Los blancos para el consumo son secos, limpios y sin defectos. Color

amarillo pajizo a dorado,aroma floral, frutal, algo vegetal, acidez

equilibrada y con matiz dulce.

Los rosados son limpios, brillantes y sin defectos. Color rosa violaceo al rosa salmén,aroma a
fruta roja y fresco,acidez equilibrada y con matiz dulce.

Ambos, si han pasado por barrica, tendran aromas limpios a madera.

* Acidez volatil: el limite aumenta con el envejecimietno.

*Sulfuroso maximo: 250 mg/l si aziicares >5g/1

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico
volumétrico total maximo
(en % vol.):

Grado alcohdlico 11
volumétrico adquirido
minimo (en % vol.):

Acidez total minima: 4.5 en gramos por litro expresado en acido tartarico
Acidez volatil maxima (en |[11,7
miliequivalentes por litro):

Contenido méaximo total de |200
anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro):

VINO - Vinos Tintos
Para el consumo han de tener color de rojo violaceo a rubi, en jOvenes, y teja, si tienen

envejecimiento; aroma varietal, estructurados en boca,equilibrados en tanino-acidez. Con
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envejecimiento presentan caracteristicas propias de la maduracion.

*Acidez volatil: el limite aumenta con el envejecimietno.

*Sulfuroso maximo: 200 mg/1 si aziicares >5g/1

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico
volumétrico total maximo
(en % vol.):

Grado alcohdlico 12
volumétrico adquirido
minimo (en % vol.):

Acidez total minima: 4.5 en gramos por litro expresado en acido tartarico
Acidez volatil maxima (en |11,7
miliequivalentes por litro):

Contenido méaximo total de |150
anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro):

VINO DE LICOR

Colores violaceo a rojo teja, con intensidad alta o muy alta , dependiendo del envejecimiento, con
abundante lagrima. A nariz tienen potentes aromas a frutas maduras o confitadas con toques
balsamicos y especiados. A boca son muy potentes, untuosos, calidos, con taninos algo asperos
que aportan complejidad y una persistencia final dulce muy prolongada.

No presentan sensaciones de oxidacion en ninguno de sus

caracteres, excepto las derivadas de su correcto envejecimiento, en cuyo caso predominan las
caracteristicas aromaticas y gustativas propias de dicha maduracion.

* Acidez volatil: el limite aumenta con el envejecimietno.

*Sulfuroso maximo: 200 mg/1 si azticares >5g/1

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico
volumétrico total maximo
(en % vol.):

Grado alcohdlico 15
volumétrico adquirido
minimo (en % vol.):

Acidez total minima: 3.5 en gramos por litro expresado en acido tartarico
Acidez volatil méxima (en |11,7

miliequivalentes por litro):
Contenido méaximo total de |150
anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro):

VINO ESPUMOSO

Con las caracteristicas de color correspondientes a los vinos
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blancos rosados y tintos anteriores. A nariz con sensaciones intensas, frescas y afrutadas. En boca

son chispeantes con buen equilibrio entre el aztcar y la acidez.

*Acidez volatil: el limite aumenta con el envejecimietno.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico
volumétrico total maximo
(en % vol.):

Grado alcohdlico 11,5
volumétrico adquirido
minimo (en % vol.):

Acidez total minima: 4.5 en gramos por litro expresado en acido tartarico
Acidez volatil maxima (en |11,7
miliequivalentes por litro):

Contenido méaximo total de |[185
anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro):

5. PRACTICAS VITIVINICOLAS

a. Pricticas enolbgicas esenciales

Practica enoldgica especifica

La graduacion alcohdlica volumétrica natural minima sera de:
- Para uva blanca: 10 % Vol.

- Para uva tinta destinada a vinos rosados: 11 % Vol.

- Para uva tinta destinada a vinos tintos: 12 % Vol.

- Para uva tinta destinada a vinos de licor: 12 % Vol.

- Para uva blanca y tinta destinada a vinos espumosos: 11,5% Vol.

Restriccion pertinente en la vinificacion

El rendimiento no sera mayor a 74 L de vino por 100 Kg de vendimia. El Vino de licor s6lo se
elabora con Monastrell. La crianza en botella en espumoso es de 9 meses min. Se prohibe el uso
de maquinas estrujadoras de accion centrifuga, prensas continuas y practicas de precalentamiento

para aumento de color.

Practica de cultivo
Densidad de plantacion minima: en secano con 1.100 cepas/Ha y en regadio con 1.800 cepas/Ha
minimo. El riego se regula anualmente por el Organo de Gestion del Consejo Regulador,

pudiendo autorizarlo por goteo, a manta o aspersion.

b. Rendimientos maximos
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Variedades blancas en secano
6000 kilogramos de uvas por hectarea

Variedades blancas en secano

42 hectolitros por hectarea

Variedades tintas en secano

5000 kilogramos de uvas por hectarea

Variedades tintas en secano

35 hectolitros por hectarea

Variedades blancas en regadio

8000 kilogramos de uvas por hectarea

Variedades blancas en regadio
56 hectolitros por hectarea

Variedades tintas en regadio

7000 kilogramos de uvas por hectarea

Variedades tintas en regadio
49 hectolitros por hectarea

6. ZONA DELIMITADA

La zona de produccion de los vinos amparados por la DOP “Bullas” esta constituida por los
terrenos inscritos en el Registro viticola ubicados en siguientes términos municipales de la region
de Murcia: Bullas, Cehegin, Mula, Pliego y Ricote; del término municipal de Calasparra, los
parajes comprendidos entre el rio Segura y el limite administrativo de los términos de Cehegin y
Mula; del término municipal de Caravaca, los parajes: Arrabal de la Encarnacion, Campo Coy,
Cafiada de la Sima y Canada Lengua; del término municipal de Moratalla: las pedanias de
Benizar, Otos y Mazuza, Inazares y La Rogativa, el paraje de Las Canadas y los parajes
comprendidos entre la Rambla de Ulea y el limite administrativo de los términos municipales de
Cehegin y Calasparra; del término municipal de Lorca: las pedanias de Avilés, Coy, Dofia Inés,
La Paca y Zarzadilla de Totana; de los términos de Cieza y Totana, los vifiedos comprendidos
entre estos términos y los de Ricote y Mula y con Lorca y Mula respectivamente.

La zona de elaboracion coincide con la zona de produccién y la zona de envejecimiento.

7. PRINCIPALES UVAS DE VINIFICACION

MACABEO
MONASTRELL

8. DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINCULO(S)
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Vinos

Vinos tintos: Un 80% de la superficie de cultivo pertenece a la

variedad tinta Monastrell, excelentemente adaptada al medio. El resto de variedades mejoran la
calidad y complejidad de los vinos,

respetando siempre su identidad, al ser la Monastrell la variedad

principal. La altitud, el suelo predominantemente calizo y el clima seco producen tintos amplios,
carnosos, cubiertos de color, con un alto grado alcoholico y acidez equilibrada, con aroma
afrutado muy

particular, con cuerpo y riqueza tanica bien integrada. Con crianzas

moderadas en barricas de roble se consiguen vinos muy atractivos

sobre todo cuando se incluyen pequefias cantidades de las nuevas

variedades autorizadas.

Vinos blancos y rosados, y vinos espumosos: Son de menor grado y

con mayor equilibrio entre el alcohol, la acidez y el extracto. Para ello

se suele acudir a la vendimia anticipada y a las elaboraciones con

temperatura controlada.

Vinos espumosos

Vinos blancos y rosados, y vinos espumosos: Son de menor grado y
con mayor equilibrio entre el alcohol, la acidez y el extracto. Para ello
se suele acudir a la vendimia anticipada y a las elaboraciones con

temperatura controlada.

Vinos de licor
Vinos de licor: Son elaborados exclusivamente con la uva Monastrell,
cuyo bouquet intenso tras la crianza en roble, combina aromas

complejos como cacao, café y especias orientales.

9. CONDICIONES COMPLEMENTARIAS ESENCIALES
Marco juridico:
En la legislacion nacional
Tipo de condicién complementaria:
Disposiciones adicionales relativas al etiquetado
Descripcion de la condicion:
- En las etiquetas de vinos envasados por esta DOP, debe figurar obligatoriamente de forma
destacada el nombre de la Denominacién de Origen Protegida “Bullas”, diferencidandose

claramente de las etiquetas que se utilicen en la comercializacion de otros vinos.

- Antes de la puesta en circulacion, las etiquetas las examina el Organismo de Control para la

verificacion de la conformidad de los requisitos establecidos en este pliego de condiciones.
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- Los envases en que se expidan los vinos para el consumo van provistos de precintas de
garantia, o contraetiquetas, en ambos casos numeradas, expedidas o facilitadas la numeraciéon por

el Organismo de Control, colocadas siempre en forma que no permita una segunda utilizacion.

- Para los vinos espumosos es obligatoria la indicacion de la afiada en su etiquetado.

10. ENLACE AL PLIEGO DE CONDICIONES
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=896&IDTIPO=11&RASTRO
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