DOCUMENTO UNICO

1. Nombre (s)
Granada

2. Tipo de indicacion geografica
DOP - Denominacién de Origen Protegida

3. Categorias de productos vitivinicolas
1. Vino
4. Vino espumoso
5. Vino espumoso de calidad
16. Vino de uvas sobremaduradas

4. Descripcion del (de los) vino(s)
1. Vinos blancos y rosados
BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Blanco: Fase visual: El aspecto visual ha de ser limpio y limpido, que ird desde amarillo verdoso
hasta amarillo ambar, recogiendo toda la gama de amarillos que ira en funcion del tipo de
elaboracion. Fase olfativa: Presentard desde aromas frescos y agradables hasta aromas mas
evolucionados en funcion del tipo de elaboracion empleada. Fase gustativa: Ha de ser sabroso y
sin defectos.

Rosado: Fase visual: Ha de ser limpio e ird desde rosa de poca intensidad hasta rojo claro,
recogiendo toda la gama de tonos que un rosado permite, en funcion del tipo de elaboracion.
Fase olfativa: Presentara desde aromas frescos y agradables hasta aromas mas evolucionados en
funcion del tipo de elaboracion empleada. Fase gustativa: Ha de ser sabroso y sin defectos.
*Grado alcohdlico adquirido minimo de los blancos de la subzona Contraviesa-Alpujarra:
11%vol.

*Grado alcoholico adquirido minimo de los rosados de la subzona Contraviesa-Alpujarra:
12%vol.

*Acidez total minima (en g/l &cido tartarico) para la subzona Contraviesa-Alpujarra sera de 4,5g/
1 (60,00 mEq/1)

*Acidez volatil maxima 0,05 g/l (0,833 mEq/l) y grado de alcohol adquirido en los vinos de
menos de un afio. Los vinos de més de un afio, no podran superar 1 g/l (1,66 mEq/l) hasta
10%vol. incrementandose en 0,06 g/l (1,00 mEq/l) por cada grado de alcohol que exceda de
10%vol.

* Anhidrido sulfuroso: En vino con contenido <5 g/l de azucares el contenido maximo de
anhidrido sulfuroso total es de 160 mg/l, en contenido >5 g/l de azucares el contenido maximo de
anhidrido sulfuroso total es de 200 mg/I.

*En los limites no establecidos se seguira la normativa comunitaria en vigor.

Caracteristicas analiticas generales
Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.)
Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.) 10
Acidez total minima 4,0 en gramos por litro
expresado en 4cido tartarico

Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro)
Contenido méximo total de anhidrido sulfuroso (en miligramos
por litro)




2. Vinos tintos
BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Fase visual: Ha de ser un vino limpio y limpido, pudiendo tener desde rojo con tonos violeta
hasta rojo con tonos caoba. Fase olfativa: Presentara aromas francos y agradables, sin defectos.
Fase gustativa: Entrada y evolucion seréa sabroso y sin defectos.

*Grado alcoholico adquirido minimo en la subzona Contraviesa-Alpujarra: 13 % vol. y un grado
alcoholico adquirido maximo de 16 % vol.

*Acidez total minima (en g/l acido tartarico) para la subzona Contraviesa-Alpujarra serd de 4,5
g/1 (60,00 mEg/1).

*Acidez volatil méxima 0,05 g/l (0,833 mEq/l) por grado de alcohol adquirido en los vinos de
menos de un afio. Los vinos de mas de un afio, no podran superar 1 g/l (1,66 mEq/l) hasta
10%vol. incrementdndose en 0,06 g/l (1,00 mEq/l) por cada grado de alcohol que exceda de
10%vol.

* Anhidrido sulfuroso: En vino con contenido < 5 g/l de azucares el contenido maximo de
anhidrido sulfuroso total es de 150 mg/l, en contenido > 5 g/l de azucares el contenido maximo
de anhidrido sulfuroso total es de 200 mg/1.

*En los limites no establecidos se seguira la normativa comunitaria en vigor.

Caracteristicas analiticas generales
Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.)
Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.) 11
Acidez total minima 4,0 en gramos por litro
expresado en acido tartarico

Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro)
Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en miligramos
por litro)

3. Vinos de uvas sobremaduradas blancos y rosados
BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Fase visual: Debe ser limpio y limpido, en rosados desde color rosa de poca intensidad hasta rojo
claro, recogiendo toda la gama de tonos que un rosado permite, pudiendo aparecer tonos
caoba/teja y en blancos puede tener desde amarillo dorado hasta amarillo &mbar, en funcion del
tipo de elaboracion. Fase olfativa: Sin defectos. Fase gustativa: Sabroso y sin defectos.

*QGrado alcohdlico adquirido maximo: 16 % vol.

*Sulfuroso maximo: 200 mg/1 si azucar residual < 5 g/l; 250 mg/1 si azlcar residual > 5 g/l.

*En los limites no establecidos se seguira la normativa comunitaria en vigor.

Caracteristicas analiticas generales
Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.)

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.) 13
Acidez total minima
Acidez volatil méxima (en miliequivalentes por litro) 18

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro)




4.Vinos de uvas sobremaduradas tintos
BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Fase visual: Debe ser limpio y limpido, con color en tintos desde rojo picota con posibilidad de
matices granates hasta rojo con tonos caoba/teja. Fase olfativa: Sin defectos. Fase gustativa:
Sabroso y sin defectos.

*Grado alcoholico adquirido maximo: 16 % vol.

*Sulfuroso maximo: 150 mg/1 si azucar residual < 5 g/1; 200 mg/1 si azucar residual > 5 g/1.

*En los limites no establecidos se seguira la normativa comunitaria en vigor.

Caracteristicas analiticas generales
Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.)

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.) 13
Acidez total minima
Acidez volatil méxima (en miliequivalentes por litro) 20

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro)

5. Vinos espumosos y espumosos de calidad (blancos y rosados)
BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Fase visual: El aspecto visual ha de ser limpio y limpido, que ir4 en los blancos desde amarillo
verdoso hasta amarillo ambar, recogiendo toda la gama de amarillos que ira en funcidn del tipo
de elaboracion, y en los rosados desde rosa de poca intensidad hasta rojo claro, recogiendo toda
la gama de tonos que un rosado permite, en funcion del tipo de elaboracion. Fase olfativa:
Presentara desde aromas frescos y agradables hasta aromas mas evolucionados en funcion del
tipo de elaboracion empleada. Fase gustativa: En la fase gustativa ha de ser sabroso y sin
defectos. Ademds deberan presentar las cualidades organolépticas propias de los mismos, en
especial a lo que hace referencia al desprendimiento de espuma, asi como a la persistencia de la
misma, brillantez, color, aroma y sabor.

*En la subzona «Contraviesa-Alpujarra» la acidez total minima (en acido tartarico) sera de
5,5g/1. (73,33 mEq/l).

*En los limites no establecidos se seguira la normativa comunitaria en vigor.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.)

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

Acidez total minima 4,5 en gramos por litro
expresado en 4cido tartarico

Acidez volatil méxima (en miliequivalentes por litro) 10,83

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en 160

miligramos por litro)

5. Practicas vitivinicolas
5.1. Practicas enologicas especificas

Préctica enologica especifica
Proporcion de variedades de uva por tipo de vino: Rosado: Min. 25 % uva tinta.



Caracteristicas de la uva: Grado natural minimo: 10 % vol. para uvas blancas, 11 % vol. para
uvas tintas y 9 % vol. para uvas con destino a espumosos.

En el vino espumoso de calidad, se emplearan algunas de las variedades Vigiriego (Vigiriega),
Sauvignon Blanc, Chardonnay, Macabeo, Moscatel de Alejandria, Moscatel de Grano Menudo,
Torrontés, Pinot Noir, Garnacha Tinta, Syrah, Blanca Gordal y Viognier. En la subzona
«Contraviesa-Alpujarra», los vinos espumosos se elaboraran exclusivamente a partir de alguna
de las variedades establecidas Vigiriego (Vigiriega), Chardonnay y Pinot Noir, debiendo
utilizarse en su elaboracion al menos el 70 % de uvas de la variedad Vigiriego (Vigiriega).

Vino espumoso obtenido segun el «método tradicional», 2a fermentacion en botella, periodo de
maduracion entre tiraje y deglielle no inferior a nueve meses.

Presiones de extraccion del vino y separacion del orujo, rendimiento final no superior a 70 litros
de vino por cada 100 kilogramos en uvas vendimiada. En el vino de la subzona «Contraviesa-
Alpujarray, el rendimiento final no sera superior a 65 litros de vino por cada 100 kilogramos de
uva vendimiada.

Prohibido maquinas despalilladoras o estrujadoras de accion centrifuga de alta velocidad y las
prensas continuas. Elaboracion y almacenamiento en depdsitos o recipientes que garanticen la
sanidad y la calidad del vino.

Restriccion pertinente en la vinificacion.

Prohibiciones:

— Uso de fracciones de vino obtenidas por presiones inadecuadas en vinos protegidos.

— Uso de utilizar trozos de madera de roble en la subzona «Contraviesa-Alpujarra», en la
elaboracion y crianza, inclusive en la fermentacion de uvas frescas y mostos de uva, asi como en
el almacenamiento.

— En la subzona «Contraviesa-Alpujarra», la adiccion de licor de expedicion y las practicas
enologicas de acidificacion y decoloracidon en ninguna de las fases de la elaboracion.

Practica de cultivo

Densidad de plantacion con una densidad minima de 1 500 cepas/ha. La formacion y conduccion
de las cepas serd en vaso y sus variantes, o en espaldera. En la subzona «Contraviesa-Alpujarray»
no se admitiran plantaciones mixtas que no permitan la vendimia separada por variedades. Se
autoriza el riego bajo las condiciones especificadas en el pliego de condiciones. Vendimia con
uvas sanas. Subzona «Contraviesa-Alpujarra», transporte de uva en envases de material
impermeable, rigido, abiertos, de facil limpieza, cuyo peso lleno no supere 30 kg. Se prohibe
utilizacion de sacos.

5.2. Rendimientos mdximos

1. Variedades tintas
8 000kilogramos de uvas por hectarea

2. Variedades blancas
9 000kilogramos de uvas por hectarea

3. Variedades para Vinos espumosos
12 000kilogramos de uvas por hectarea

4. Variedades tintas, salvo Tempranillo, de la subzona Contraviesa-Alpujarra
6 000kilogramos de uvas por hectarea



5. Variedad Tempranillo de la subzona Contraviesa-Alpujarra
7 000kilogramos de uvas por hectarea

6. Variedades blancas de la subzona Contraviesa-Alpujarra
8 000kilogramos de uvas por hectarea

7. Uvas destinadas a vinos espumosos de la subzona Contraviesa-Alpujarra
12 000kilogramos de uvas por hectarea

6. Zona geografica delimitada

La zona delimitada para la produccion de uva y la elaboracion y crianza de vinos amparados por
la Denominacion de Origen «Granada», esta constituida por la totalidad de los términos
municipales de la provincia de Granada, que en la actualidad son:

Agron, Alamedilla, Albolote, Albondon, Albufidan, Albufiol, Albufiuelas, Aldeire, Alfacar,
Algarinejo, Alhama de Granada, Alhendin, Alicin de Ortega, Almegijar, Almufiécar, Alpujarra de
la Sierra, Alquife, Arenas del Rey, Armilla, Atarfe, Baza, Beas de Granada, Beas de Guadix,
Benalua, Benalua de las Villas, Benamaurel, Bérchules, Bubion, Busquistar, Cacin, Cadiar,
C4jar, La Calahorra, Calicasas, Campotéjar, Caniles, Cénar, Capileira, Carataunas, Castaras,
Castilléjar, Castril, Cenes de la Vega, Chauchina, Chimeneas, Churriana de la Vega, Cijuela,
Cogollos de Guadix, Cogollos Vega, Colomera, Cortes de Baza, Cortes y Graena, Cuevas del
Campo, Cullar, Cullar Vega, Darro, Dehesas de Guadix, Dehesas Viejas, Deifontes, Diezma,
Dilar, Dolar, Domingo Pérez de Granada, Dudar, Durcal, Escuzar, Ferreira, Fonelas, Fornes,
Freila, Fuente Vaqueros, Las Gabias, Galera, Gobernador, Gojar, Gor, Gorafe, Granada,
Guadahortuna, Guadix, Los Guéjares, Gualchos, Gii¢jar Sierra, Giievéjar, Huélago, Huéneja,
Huéscar, Huétor Santillan, Huétor-Tajar, Huétor Vega, [llora, Ttrabo, Iznalloz, Jatar, Jayena, Jerez
del Marquesado, Jete, Jun, Juviles, Lachar, Lanjar6én, Lanteira, Lecrin, Lentegi, Lobras, Loja,
Lugros, Lujar, La Malah4a, Maracena, Marchal, Moclin, Molvizar, Monachil, Monteftrio,
Montejicar, Montillana, Moraleda de Zafayona, Moreda, Moreldbor, Motril, Murtas, Nevada,
Nigiielas, Nivar, Ogijares, Orce, Orgiva, Otivar, Otura (Villa de), El Padul, Pampaneira, Pedro
Martinez, Peligros, La Peza, El Pinar, Pinar, Pinos Genil, Pinos Puente, Policar, Polopos,
Portugos, Puebla de Don Fadrique, Pulianas, Purullena, Quéntar, Rubite, Salar, Salobrefa, Santa
Cruz del Comercio, Santa Fe, Soportujar, Sorvilan, La Taha, Torre-Cardela, Torvizcon,
Torrenueva Costa, Trevélez, Turdn, Ugijar, Valderrubio, El Valle, Valle del Zalabi, Valor, Vegas
del Genil, Vélez de Benaudalla, Ventas de Huelma, Villamena, Villanueva de las Torres,
Villanueva Mesia, Viznar, Zafarraya, Zagra, La Zubia, Zujar.

Dentro de la zona de produccidén de los vinos protegidos por la mencion Denominacién de
Origen «Granada», se distinguen las siguientes subzonas que se caracterizan por un medio
geografico homogéneo, que tradicionalmente son designadas como:

— «Geoparque-Norte» a la que pertenecen los términos municipales de Albufian, Aldeire, Alicun
de Ortega, Alamedilla, Alquife, Baza, Beas de Guadix, Benalta, Benamaurel, Caniles,
Castilléjar, Castril, Cogollos de Guadix, Cortes de Baza, Cortes y Graena, Cuevas del Campo,
Cullar, Darro, Dehesas de Guadix, Diezma, Dolar, Ferreira, Fonelas, Freila, Galera, Gobernador,
Gor, Gorafe, Guadix, Huélago, Huéneja, Huéscar, Jérez del Marquesado, La Calahorra, Lanteira,
Lugros, Marchal, Morelabor, Orce, Pedro Martinez, La Peza, Policar, Puebla de Don Fadrique,
Purullena, Valle del Zalabi, Villanueva de las Torres y Zujar.

— «Poniente» a la que pertenecen los términos municipales de Albolote, Albufiuelas, Alfacar,
Alhama de Granada, Alhendin, Almufécar, Arenas del Rey, Atarfe, Beas de Granada, Cijar,
Cenes de la Vega, Cogollos Vega, Cullar Vega, Deifontes, Dilar, Dtudar, Durcal, Las Gabias,
Gojar, Granada, Los Guédjares, Gii¢jar Sierra, Glievéjar, Huétor Santillan, Huétor Vega, Itrabo,
Jayena, Jete, Lecrin, Lentegi, Molvizar, Monachil, Motril, Nigiielas, Nivar, Ogijares, Otivar,



Otura, El Padul, Peligros, El Pinar, Pinos Genil, Pulianas, Quéntar, Salobrefia, Santa Cruz del
Comercio, Santa Fe, El Valle, Vegas del Genil, Vélez de Benaudalla, Ventas de Huelma,
Villamena, Viznar y La Zubia.

— «Contraviesa-Alpujarra» a la que pertenecen los términos municipales de Albondon, Albuiiol,
Almegijar, Céadiar, Castaras, Lobras, Murtas, Polopos, Rubite, Sorvilan, Torvizcon, Turdén y
Ugijar.

7. Variedad(es) de uva de vinificacion

CABERNET FRANC
CABERNET SAUVIGNON
CHARDONNAY
GARNACHA TINTA
MACABEO - VIURA
MERLOT
MOSCATEL DE ALEJANDRIA
MOSCATEL DE GRANO MENUDO
PALOMINO
PARDINA - JAEN BLANCO
PEDRO XIMENEZ
PETIT VERDOT
PINOT NOIR
ROME
SAUVIGNON BLANC
SYRAH
TEMPRANILLO
VIJARIEGO BLANCO - BIGIRIEGO
VIOGNIER
8. Descripcion del (de los) vinculo(s)
Cultivo de vid desde tiempo inmemorial, restos arqueoldgicos de Molvizar, villa romana con

lagar. Tradicion vinicola con referencia historica desde final de siglo XIX. El 50 % de su
superficie estd por encima de los 1 000metros de altitud sobre el nivel del mar y junto con el



salto térmico entre temperaturas maximas y minimas durante el dia, con unas méaximas absolutas
de 390C y minimas de -40C, influyen positivamente en la calidad de la uva. Precipitacion media
anual 450 mm con promedio de 70 dias lluviosos. Suelo pardo calizo, pobre en materia organica,
fosforo, nitrégeno. Todos estos factores determinan las caracteristicas fundamentales de estos
vinos, descritas en el pliego de condiciones.

9. Condiciones complementarias esenciales (envasado, etiquetado, otros requisitos)

Marco juridico:
En la legislacion nacional

Tipo de condicion complementaria:
Envasado en la zona geografica delimitada

Descripcion de la condicion:

Solo se permite el movimiento de vinos a granel entre bodegas inscritas. El envasado de los
vinos protegidos debe realizarse obligatoriamente en bodegas inscritas en el Registro, siendo este
requisito necesario para garantizar la calidad organoléptica, debido a la fécil alteracion de sus
cualidades sensoriales que podrian suftrir los vinos a granel durante el transporte, o al verse
sometidos a condiciones adversas en bodegas no pertenecientes a la zona delimitada.

Marco juridico:
En la legislacién nacional

Tipo de condicion complementaria:
Disposiciones adicionales relativas al etiquetado

Descripcion de la condicion:

Figurard obligatoriamente, de forma destacada, el nombre protegido «Granada» de la forma y
con al menos las demds indicaciones obligatorias que determina la legislacion aplicable. En el
caso del vino de uvas sobremaduras, se incluird obligatoriamente la mencion «naturalmente
dulce» o «vendimia tardia». Vinos provistos de precintos de garantia, etiquetas o contraetiquetas
numeradas expedidos por el Consejo Regulador.

Podran usar mencion Geoparque-Norte, Poniente o Contraviesa-Alpujarra, los vinos que
cumplan especificidades contempladas en Pliego de Condiciones para dicha subzona.

Indicacion facultativa: «Andaluciay.
Para poder utilizar en el vino la mencion: «Fermentado en Barrica» debe fermentar en barrica de
roble con una capacidad maxima de 600 litros, con al menos tres meses de permanencia en

barrica.

«Barrica» o «Roble» deben permanecer en barrica de roble con una capacidad maxima de 600
litros, al menos tres meses.

«Premiumy, en vinos espumosos, al menos doce meses entre el tiraje y el degiielle.

«Reservay en vinos espumosos, al menos dieciocho meses entre el tiraje y el degiielle.



«Nuevoy para vinos no espumosos de la campafia en la que la uva ha sido vendimiada, siempre
que hayan sido embotellados y etiquetados antes del 1 de marzo del afio siguiente al de esa
vendimia.

«Joven» para aquellos vinos no espumosos obtenidos en la misma campafia vitivinicola en la que
se etiquetan.

«Naturalmente Dulce» o «Vendimia tardia» para los vinos de uvas sobremaduras que retnan las
demas condiciones exigidas en la legislacion correspondiente.

«Cosechay, «afiada», «vendimia» u otras equivalentes, se aplicara, exclusivamente, a los vinos
elaborados con uva recolectada en el afio que se mencione en la indicacion en una proporcion
minima del 85 por ciento. Es obligatoria en el etiquetado de los vinos tranquilos no espumosos.

El nombre de una variedad de uva si el vino procede en un 85 % o mas de esa variedad y el
nombre de dos variedades siempre que el citado vino proceda en su totalidad de las variedades

citadas, indicandose estas por orden decreciente de importancia cuantitativa.

Enlace al pliego de condiciones

https://lajunta.es/54h8t



