JUNTA DE ANDALUCIA CONSEJERIA DE AGRICULTURA, PESCA Y DESARROLLO RURAL
Direccion General de Industrias y Cadena Agroalimentaria

PLIEGO DE CONDICIONES DEL
VINO CON DENOMINACION DE ORIGEN «GRANADA»

A) NOMBRE PROTEGIDO.
- Denominacion de Origen Protegida (DOP): «Granada».

- Término tradicional equivalente: Denominacion de Origen «Granada», en virtud de la Ley
10/2007, de 26 de noviembre, de Proteccion del Origen y la Calidad de los Vinos de Andalucia y
de conformidad con la disposicion adicional tercera de la Ley 6/2015, de 12 de mayo, de
Denominaciones de Origen e Indicaciones Geograficas Protegidas de ambito territorial
supraautonomico.

B) DESCRIPCION DE LOS VINOS.

- Categoria viticola de los productos: vinos, vinos de uva sobremadurada, vinos espumosos y vinos
espumosos de calidad.

Los tipos de los vinos protegidos son los siguientes:

- Vinos blancos, rosados y tintos: que podran ser secos, semisecos, semidulces y dulces, segun el
contenido en azucar residual, de acuerdo con la normativa vigente.

- Vinos espumosos y vinos espumosos de calidad: podran ser segun su contenido en azucar
expresado como fructosa y glucosa, incluida cualquier sacarosa, brut nature, extra brut, brut, extra
Seco, seco, semiseco y dulce, de acuerdo con la normativa vigente.

- Vinos naturalmente dulces o de vendimia tardia, aplicable al vino de uva sobremadurada
elaborado sin aumento artificial de su graduacion y con el alcohol procedente en su totalidad de la
fermentacion, con un grado alcohdlico natural superior a 15% vol. y un grado alcohdlico
volumeétrico adquirido no inferior a 13% vol.

B.1. Caracteristicas analiticas
Para los vinos blancos, tintos y rosados, asi como los de uva sobremadurada se exige:

En general el grado alcoholico adquirido minimo es de 11 % vol. en los vinos blancos y rosados, y de
12 % vol. en los tintos.

En la subzona «Contraviesa-Alpujarra», el grado alcoholico adquirido minimo es de 11 % vol. en los
vinos blancos, 12 % vol. en los rosados y 13 % vol. en los tintos, admitiéndose en los vinos tintos

como graduacion alcohdlica adquirida maxima 16% vol.

En los vinos de uva sobremadurada el grado alcohdlico adquirido minimo sera como minimo de 13
% vol y como maximo de 16% vol.

Pliego en el que se basa la decisién favorable de 02.02.2017 (BOJA num.26 de 08.02.2017) pagina 1



JUNTA DE ANDALUCIA

Direccion General de Industrias y Cadena Agroalimentaria

En los vinos blancos y rosados procedentes de uvas sobremaduras con < 5 g/l de azucares el

contenido m

aximo de anhidrido sulfuroso total es de 200 mg/I, y con un contenido superior o igual

a b g/l de azucares el contenido maximo de anhidro sulfuroso total es de 250 mg/I.

En los vinos

tintos procedentes de uvas sobremaduras con < 5 g/| de azucares el contenido maximo

de anhidrido sulfuroso total es de 150 mg/l y con > 5 g/| de azucares el contenido maximo de
anhidro sulfuroso total es de 200 mg/I.

CONSEJERIA DE AGRICULTURA, PESCA Y DESARROLLO RURAL

Parametros
Grado alcohdlico Anhidrido sulfuroso total ) e
volumétrico natural Acidez total Extracto seglin riqueza de el vola;c!érgcas;ma (g/ten
Tipo de vino minimo (% vol.) (f' .ez od s'e.co azucares
minima (g/1 minimo Riqueza en | Anhidrido
Contraviesa | en tartarico) (g/1) q , Sin Con
Enael -Alpujarra auliclies | L0 envejecimiento | envejecimiento
(/1) (mg/1)
Blanco 11 11 45 18,6 <5 160 | 0.058/lpor | (<100l
cada grado de A 0,06 g/I.°
alcohol >1b‘7 & | .
Rosado 11 12 45 19,4 >5 160 adquirido. ( b vol.)
<5 150 | 0.05g/lpor | 1< 10%vol)
Tinto 12 13 4,5 24,3 Cadzlcg;‘i‘l) @1 A0,06g/!°
>5 150
adquirido. (>10% vol.)
De uvas <5 200
sobremadurada 15 1,08
blanco y rosado >5 250
De uvas <5 150
sobremadurada 15 1,20
tinto >5 200

Las caracteristicas analiticas del vino base blanco o rosado utilizado para la elaboracion de los vinos

€Spumaosos

amparados, seran las siguientes:

Graduacion alcoholica minima adquirida: 10% vol.

Acidez total minima (en acido tartarico): 5,5 g/|.

Extracto seco no reductor: minimo 13 g/I, maximo 22 g/|.
Acidez volatil real (en acido acético): inferior a 0,60 g/I.
Anhidrido sulfuroso total: inferior a 140 mg/I.

Cenizas: minimo 0,70 g/, maximo 2 g/I.

Ph: minimo 2,8, maximo 3,3.

Las caracteristicas analiticas de los vinos espumosos amparados, seran las siguientes.

Pliego en el que se basa la decisién favorable de 02.02.2017 (BOJA num.26 de 08.02.2017)

Graduacion alcohdlica adquirida: minima 11% vol.

Acidez total minima (en acido tartarico): 5,5 g/I.

Extracto seco no reductor: Minimo 13 g/I., maximo 22 g/I.
Acidez volatil real (en acido acético) inferior a 0,65 g/I.
Anhidrido sulfuroso total inferior a 160 mg/I.

Cenizas: minimo 0,70 g/I., maximo 2 g/|.
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e Ph: minimo 2,8, maximo 3,3.

e Sobrepresion minima: 3,5 bar a 20° C.

e Para botellas con capacidad inferior a 250 ml., la sobrepresion debera ser superior a 3
bar a 20° C.

B.2. Principales caracteristicas organolépticas.

Los vinos protegidos, tanto vinos tranquilos como espumosos, deberan presentar
cualidades organolépticas que a continuacién se describen:

e Blancos:
Fase visual. Color amarillo verdoso a amarillo pajizo. Limpio y brillante. Sin particulas en
suspension.
Fase olfativa. Aromas francos, frutales tipicos de la uva y especificos de cada variedad,
agradables e intensos. Sin olores anormales.
Fase gustativa. Sabroso, equilibrado, acidez media a alta, aterciopelada al paladar.

e Rosados:
Fase visual. Color rosa palido a rojo claro. Limpio y brillante. Sin particulas en suspension.
Fase olfativa. Aromas francos, frutado medio a intenso. Sin olores anormales.
Fase gustativa. Sabroso, equilibrado, acidez media a alta, buena estructura.

e Tintos:
Fase visual. Color rojo cereza brillante a rojo intenso. Limpio y brillante. Sin particulas en
SusSpension.
Fase olfativa. Aromas francos, aromaticos, agradables e intensos, a veces recuerdan a las
bayas rojas. Sin olores anormales.
Fase gustativa. Sabroso, equilibrado, buena estructura, acidez media a alta, gran cuerpo y
astringencia alta.

e Espumosos:
Ademas 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.

B.3. Indicaciones sobre envejecimiento y método de obtencion.

En los vinos amparados por la mencién Denominacioén de Origen «Granada», para poder
hacer uso de la mencién «Crianza», ésta se efectuara en las bodegas inscritas en el Registro de
Bodegas debiendo prolongarse el periodo de envejecimiento por un plazo no inferior a dos afos
naturales, en el caso de los tintos y 18 meses en el caso de los blancos y rosados, contados a partir
del 1 de noviembre del afio de vendimia, de los cuales seis meses, como minimo, lo sera en barrica
de roble de capacidad maxima de 330 litros.

Podran utilizar las indicaciones «Reserva» y «Gran Reserva» Unicamente los vinos de afiadas
concretas que hayan adquirido una armonia en el conjunto de sus cualidades organolépticas y unas
caracteristicas analiticas notables, como consecuencia de un proceso de crianza y envejecimiento
que, necesariamente, habra de ajustarse a las siguientes normas:
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Para la indicacion del término «Reservax:

- Vinos blancos y rosados: Crianza en barricas de roble y botella durante un periodo total de
veinticuatro meses como minimo, contados a partir del 1 de noviembre del afio de vendimia, con
una duracion minima de crianza de seis meses en barrica de roble de capacidad maxima de 330
litros.

- Vinos tintos: Crianza en barrica de roble y botella durante un periodo total de treinta y seis
meses como minimo, contados a partir del 1 de noviembre del afio de vendimia, con una duracién
minima de doce meses en barrica de roble de capacidad maxima de 330 litros.

Para la indicacion del término «Gran Reserva»:

- Vinos blancos y rosados: Crianza en barrica de roble y botella durante un periodo total de
cuarenta y ocho meses, como minimo, contados a partir del 1 de noviembre del afio de vendimia,
con una duracion minima de crianza de seis meses en barrica de roble de capacidad maxima de
330 litros y en botella el resto de dicho periodo.

- Vinos tintos: Crianza en barrica de roble y botella durante un periodo total de sesenta
meses, contados a partir del 1 de noviembre del afio de vendimia, con una duracién minima de
crianza de dieciocho meses en barrica de roble de capacidad maxima de 330 litros, seguida y
completada de un envejecimiento en botella.

Para la indicacion del término «Fermentado en Barrica»:

- Podra ser utilizada en aquellos vinos cuya fermentacion y transformacién mosto-vino sea
realizada en barricas de madera de roble con capacidad maxima de 330 litros, permaneciendo en
las mismas durante un periodo no inferior a tres meses.

Para la indicacion de los términos «Barrica» o «Roble»:

- Podran ser utilizadas en aquellos vinos con un periodo de envejecimiento minimo de tres
meses en barricas de madera de roble con una capacidad maxima de 330 litros. El Organo de
Gestion podra establecer un periodo maximo de utilizacion de las barricas.

- Los vinos espumosos amparados podran utilizar las indicaciones «Premium» y «Reserva»
segun la normativa vigente. No obstante, la indicacion «Reserva», Unicamente se podra emplear en
la presentacion de un espumoso, cuya crianza, contada desde el momento del tiraje hasta el
degiielle, no sea inferior a 18 meses.

B.4. Otras indicaciones.
La indicacion del afio de la «cosecha», «afiada», «vendimia» u otras equivalentes, se aplicara,
exclusivamente, a los vinos elaborados con uva recolectada en el afio que se mencione en la

indicacion y que no hayan sido mezclados con vino de otras cosechas. A efectos de corregir las
caracteristicas de los vinos de determinada cosecha, se permitira su mezcla con los de otras,
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siempre que el volumen de vino de la cosecha a que se refiera la indicacion entre a formar parte en
el producto resultante en una proporcion minima del 85 por ciento.

La designacion de los vinos podra ser complementada con la mencion facultativa del 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 éstas por orden decreciente de importancia cuantitativa.

Sera obligatoria la indicacion del afio de la «cosecha»,«afiada», «vendimia» u otras
equivalentes en el etiquetado de los vinos tranquilos acogidos a la DOP, aunque no hayan sido
sometidos a procesos de envejecimiento.

C) PRACTICAS ENOLOGICAS ESPECIFICAS Y RESTRICCIONES IMPUESTAS.
C.1. Practicas de cultivo.

Tanto en variedades tintas como blancas la densidad de plantacién podra oscilar, en funcion
de terrenos, variedades y sistemas de formacion, entre 1.500 y 5.000 cepas por hectarea.

La formacién de la cepa y su conduccion se deberan efectuar con las condiciones precisas
para la obtencién de uva de calidad en funcién de los suelos y condiciones técnicas de cada vifiedo
y con la finalidad de cumplir con lo establecido en cuanto a las producciones maximas admitidas en
el presente Pliego de Condiciones. La formacion y conduccion de las cepas sera en vaso y sus
variantes, o en espaldera. La combinacion de yemas productivas/hectarea no puede ser superior a
36.000, debiendo estar las cepas podadas con criterios los mas uniformes posible, y de 42.000
para las dedicadas exclusivamente a la produccion de espumosos.

Se autoriza el riego con caracter general, siempre que las precipitaciones acumuladas desde
el 1 de enero del afo en curso, no alcancen los 600 litros por metro cuadrado, para lo que se
tomaran como referencia, los datos recogidos en alguna de las estaciones meteoroldgicas mas
préximas a la explotacion. Pudiendo efectuarse éste, en cualquiera de las modalidades de riego por
goteo, aspersion o manta, y siempre que esta practica tienda a mantener el equilibrio del potencial
vegetativo de la planta con el ecosistema clima-suelo, a fin de obtener productos de alta calidad.

C.2. Vendimia.

La vendimia se realizara con el mayor esmero, dedicando exclusivamente a la elaboracion de
vinos protegidos por este nivel, las uvas sanas con el grado de madurez necesario y separando
todas aquellas que no estén en perfectas condiciones.

En la subzona Contraviesa-Alpujarra, la vendimia y el transporte deberan efectuarse
obligatoriamente, en envases, de material impermeable, rigido, abiertos y de facil limpieza, cuyo
peso lleno no debe superar los 30 Kg., quedando prohibida expresamente la utilizacién de sacos de
cualquier material.
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La graduacion alcoholica natural minima de las partidas de uva aptas para entrar en la
elaboracion de vinos amparados por este nivel sera de 11 % vol. para uvas blancas, 12 % vol. para
las uvas tintas y de 10 % vol. para las uvas con destino a espumoso.

C.3. Elaboracion del vino.

Se aplicaran presiones adecuadas para la extraccion del vino y separacion del orujo, de forma
que el rendimiento no sea superior a 65 litros de vino por cada 100 kilogramos en el caso de las
uvas tintas, ni superior a 70 litros de vino por cada 100 kilogramos en el caso de las uvas blancas.
Las fracciones de vino obtenidas por presiones inadecuadas no podran en ningun caso ser
destinadas a la elaboracion de vinos protegidos por este nivel.

Unicamente podran destinarse a la elaboracion de vino base para espumoso las primeras
fracciones del prensado, con un rendimiento maximo de un hectolitro por cada 150 kilogramos de
uva.

Para la extraccion del mosto solo podran utilizarse sistemas mecanicos que no dafien o
desgarren los componentes solidos del racimo; en especial quedara prohibido el empleo de
maquinas despalilladoras o estrujadoras de accién centrifuga de alta velocidad y de las prensas
continuas.

La elaboracion y almacenamiento se realizaran en depositos o recipientes que garanticen la
sanidad y la calidad del vino, ya sean de acero inoxidable, madera o de otros materiales autorizados
por la legislacion vigente.

El vino espumoso sera el obtenido segun el “método tradicional”, con segunda fermentacion
en botella, con un periodo de maduracion entre el tiraje y el deglielle no inferior a 9 meses.

En la subzona “Contraviesa-Alpujarra”, los vinos espumosos se elaboraran exclusivamente a
partir de las variedades establecidas, debiendo utilizarse en su elaboracién al menos el 70% de uvas
de la variedad Vijiriego.

El total del proceso de elaboracion de este vino espumoso de calidad, produccién del vino
base, maduracion desde el tiraje hasta el degiielle, e incluso el etiquetado deberan ser efectuados
en bodegas inscritas, que obligatoriamente se encuentran dentro de la zona delimitada o en su caso
en la subzona.

El tiraje se efectuara con el llenado de la botella con el vino base y el licor de tiraje. Para la
preparacion del licor de tiraje, unicamente podran utilizarse, levaduras secas o en suspension
vinica, sacarosa, mosto de uva sobremadura, mosto de uva sobremadura parcialmente fermentado
y vino base.

Tras el degielle se realizara el relleno de cada botella para restablecer el volumen inicial,

mediante la adicion del mismo vino espumoso y en su caso del licor de expedicién, siendo cerrada
la botella con el tapon definitivo.
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El licor de expedicion podra estar compuesto de sacarosa, mosto de uva sobremadura, mosto
de uva sobremadura parcialmente fermentado, vino base o una mezcla de dichos productos, no
admitiéndose en ningun caso la adiccion de destilado de vino.

C.4. Comercializacion.

La comercializacion de los vinos se hara exclusivamente en botellas de vidrio y su cierre se
realizara de manera que se garantice la calidad del producto envasado, utilizando preferentemente
tapones de corcho natural, en ningliin caso se podran vender a granel, en garrafas de vidrio o
envasados en recipientes de otro tipo de material.

La comercializacion del vino espumoso sélo se podra efectuar en botellas de vidrio de las
siguientes capacidades: botellin de 20 cl, media de 37,5 cl, estandar de 75 cl, magnum de 150 cl y
doble magnum de 300 cl. El tapon de expedicion sera de corcho, en forma de seta, cubierto por
una placa y sujeto con morrién o bozal. Para su sujecion podra utilizarse, asimismo, el agrafe, sin
placa, el tapon y su sujecion podran ir cubiertas de una capsula o folio que los revista totalmente.

D) DELIMITACION DE LA ZONA GEOGRAFICA.

La zona delimitada para la produccién de uva y la elaboracion y crianza de vinos amparados
por la Denominacioén de Origen «Granada», esta constituida por los 168 términos municipales de la
provincia de Granada, los cuales a continuacion se relacionan:

Agrén, Alamedilla, Albolote, Albondén, Albufian, Albufol, Albufiuelas, Aldeire, Alfacar,
Algarinejo, Alhama de Granada, Alhendin, Alicun de Ortega, Almegijar, Aimufécar, 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, Cajar, La
Calahorra, Calicasas, Campotéjar, Caniles, Canar, 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, Deifontes, Diezma, Dilar, Dolar, Dudar, Durcal, Escuzar,
Ferreira, Fonelas, Freila, Fuente Vaqueros, Las Gabias, Galera, Gobernador, Gojar, Gor, Gorafe,
Granada, Guadahortuna, Guadix, Los Guajares, Gualchos, Giéjar Sierra, Glevéjar, Huélago,
Huéneja, Huéscar, Huétor Santillan, Huétor-Tajar, Huétor Vega, illora, Itrabo, Iznalloz, Jayena, Jerez
del Marquesado, Jete, Jun, Juviles, Lachar, Lanjaron, Lanteira, Lecrin, Lentegi, Lobras, Loja, Lugros,
Lujar, La Malaha, Maracena, Marchal, Moclin, Molvizar, Monachil, Montefrio, Montejicar, Montillana,
Moraleda de Zafayona, Moreldbor, Motril, Murtas, Nevada, Nigielas, Nivar, Ogijares, Orce, Orgiva,
Otivar, Otura, El Padul, Pampaneira, Pedro Martinez, Peligros, La Peza, El Pinar, Pifar, Pinos Genil,
Pinos Puente, Policar, Polopos, Pdrtugos, Puebla de Don Fadrique, Pulianas, Purullena, Quéntar,
Rubite, Salar, Salobrefia, Santa Cruz del Comercio, Santa Fe, Soportujar, Sorvilan, La Taha, Torre-
Cardela, Torvizcon, Trevélez, Turon, Ugijar, 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.

C.1. Subzona Contraviesa-Alpujarra.
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Dentro de la zona de produccion de los vinos protegidos por la mencion Denominacion de
Origen «Granada», se distinguird la subzona tradicionalmente designada «Contraviesa-Alpujarra»,
integrada por los términos municipales siguientes:

Albondon, Albufol, Almegijar, Cadiar, Castaras, Lobras, Murtas, Polopos, Rubite, Sorvilan,
Torvizcdn, Turodn y Ugijar.

Para poder afadir la indicacion de esta subzona en el etiquetado de los vinos, debe cumplirse
gue los vinos hayan sido elaborados exclusivamente a partir de uva procedente de los términos
municipales indicados en el parrafo anterior, cumpliendo los requisitos especificos establecidos para
la subzona en el presente pliego de condiciones, y que hayan sido elaborados, almacenados a
granel, embotellados y etiquetados en bodegas ubicadas en dichos términos municipales.

E) RENDIMIENTO MAXIMO POR HECTAREA.

Con caracter general, la produccion maxima admitida por hectarea sera de 7.000 kg para la
uva tinta que se dediquen a su posterior crianza en roble, de 8.000 kg para la uva tinta en el caso
de que se dediquen exclusivamente a la elaboracion de vino tinto joven, de 9.000 kg para la uva
blanca y de 12.000 kg para la uva con destino exclusivamente a espumosos.

No obstante lo anterior, en las parcelas destinadas a la produccion de vinos con la indicacion
de la subzona «Contraviesa-Alpujarra», las producciones maximas admitidas por hectarea seran de
6.000 kg para las variedades tintas, salvo para la Tempranillo en la que sera de 7.000 kg, y de
8.000 kg para las variedades blancas, asi como de 12.000 kg para las uvas destinadas
exclusivamente a la elaboracion de vinos espumosos.

Asimismo, en los primeros afios de implantacion del vifiedo, la produccion maxima autorizada
sera la siguiente:

- Afo 1° 0% del maximo autorizado.
- Afio 2° 0% del maximo autorizado.
- Ao 3° 33% del maximo autorizado.
- Afo 4° 75% del maximo autorizado.
- Afo 5° y siguientes 100% del maximo autorizado.

La totalidad de la uva, procedente de parcelas cuyos rendimientos sean superiores en un diez
por ciento a los limites establecidos, no podra ser utilizada en la elaboracion de vinos protegidos.

F) VARIEDADES DE UVA DE LAS QUE PROCEDEN LOS VINOS.
La elaboracion, crianza y embotellado de estos vinos protegidos por la mencion
Denominacion de Origen «Granada» se realizara, en los términos municipales sefialados en el

presente Pliego de Condiciones, y exclusivamente con uvas de las siguientes variedades:

e \Variedades de uva blanca:
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Vijiriego, Sauvignon Blanc, Chardonnay, Moscatel de Alejandria, Moscatel de grano menudo o
morisca, Pedro Ximenez, Palomino, Baladi Verdejo y Torrontés.

e Variedades de uva tinta:

Tempranillo, Garnacha Tinta, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Syrah, Pinot Noir,
Monastrell, Romé y Petit Verdot.

e Variedades de uva para espumoso:

Vijiriego, Sauvignon Blanc, Chardonnay, Moscatel de Alejandria, Moscatel de grano menudo o
morisca y Torrontés.

No obstante lo anterior, para los vinos con indicaciéon de la subzona «Contraviesa-Alpujarra»
las variedades autorizadas son:

e Variedades de uva blanca:

Vijiriego, Sauvignon Blanc, Chardonnay, Moscatel, Pedro Ximenez y Baladi Verdejo.

e Variedades de uva tinta:

Tempranillo, Garnacha Tinta, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Syrah, Pinot Noir,
y Petit Verdot.

e Variedades de uva para espumoso:
Vijiriego, Chardonnay y Pinot Noir.

G) EXPLICACION DETALLADA DEL VINCULO CON EL MEDIO GEOGRAFICO.

El vinculo existente entre la calidad y el origen en los vinos con el nombre geografico de
«Granada» esta acreditado oficialmente en virtud de la legislacion espafiola, ya que fue reconocido
mediante la Orden de 21 de enero de 2009, por la que se aprueba el Reglamento del «Vino de
Calidad de Granada» y de su Organo de Gestion, publicada el 3 de febrero de 2009 en el «Boletin
Oficial de la Junta de Andalucia».

Posteriormente, en virtud del Reglamento 1234/2007 del Consejo, de 22 de octubre
(Reglamento Unico para las OCM), con fecha 1 de agosto de 2009 esta denominacién vinica fue
inscrita en el recién creado registro comunitario como Denominaciéon de Origen Protegida (DOP),
como denominacion vinica existente con anterioridad, siendo asimismo reconocido el término
tradicional «Vino de Calidad con indicacion geografica», usado en Espafia para referirse a un «vino
con DOP».

Asimismo, de conformidad con la disposicién adicional tercera de la Ley 6/2015, de 12 de

mayo, de Denominaciones de Origen e Indicaciones Geograficas Protegidas de ambito territorial
supraautonomico, y de acuerdo con la Ley 10/2007, de 26 de noviembre, de proteccion del origen
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y la calidad de los vinos de Andalucia, se cumplen los requisitos establecidos para reconocer el
término tradicional Denominacion de Origen «Granada».

La delimitacion de la zona geografica, esta basada en los factores naturales, en especial, en
las caracteristicas edaficas y climaticas; en cuanto a sus vinos, su calidad y sus caracteristicas se
deben basicamente a un entorno geografico particular, con los factores naturales y humanos
inherentes a él.

G.1. Introduccion.

El cultivo de la vid en Granada tiene lugar desde tiempo inmemorial, como lo demuestran los
restos arqueoldgicos hallados en la cercana Molvizar, referentes a una villa romana que disponia de
lagar, y donde se elaboraban vinos en los primeros siglos de nuestra era, o el anénimo musulman
de la época, que describe la entrada de gran cantidad de provisiones a través de Sierra Nevada
desde la Alpujarra, entre las que se encontraban las pasas, que paliaba la penuria provocada por el
asentamiento del ejercito cristiano en la vega granadina, que desembocaria en la toma de la ciudad
el 2 de enero de 1492.

Asimismo, a lo largo de los periodos histdricos que se han ido sucediendo hasta nuestros
dias, y particularmente desde el ultimo tercio del siglo XIX, son numerosas las referencias historicas
que atestiguan la gran tradicion de elaboracion de vinos con que cuenta esta provincia de Andalucia
oriental, la cual ha dado como resultado el reconocimiento de distintos niveles de proteccion en la
misma, como son los Vinos de la Tierra Cumbres del Guadalfeo, Altiplano de Sierra Nevada y
Laderas del Genil, que se superponen como figuras de calidad en el area geografica del vino con
Denominacion de Origen Granada, el cual surgid como exponente de un vinculo reconocido entre el
origen y la calidad de sus vinos.

G.2. Clima

Dentro de los factores permanentes de la produccion viticola, el clima es posiblemente el que
con mayor intensidad determina las posibilidades y la vocacion viticola del medio, en relacion con
las exigencias de las variedades de vid cultivadas y los destinos de la produccién. La provincia de
Granada tiene una caracteristica fundamental, la altitud, alrededor del 50% de su superficie, se
encuentra por encima de los 1.000 metros de altitud sobre el nivel del mar, lo que da lugar a bajas
temperaturas medias anuales.

La primera consecuencia de estas bajas temperaturas medias, es un retraso en la época de
brotacion del vifiedo, lo que provoca, a su vez, un retraso de todo el ciclo vegetativo, especialmente
en la maduracion, que acontece entre finales de agosto y principios de octubre, mas lenta y
uniforme, tanto de azucares, como de polifenoles y de sustancias responsables del aroma varietal
(terpenos y precursores). Otra consecuencia es el salto térmico entre las temperaturas maximas y
las temperaturas minimas durante el dia influye en la calidad de la uva en el sentido que favorece la
maduracién del hollejo y las semillas, piezas claves para la elaboracién de vinos de calidad, ya que
en estos se acumulan los compuestos de la familia quimica de los polifenoles, moléculas
responsables del color y estructura de los vinos.
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La temperatura media anual en la provincia de Granada es de 15 a 16° C, con valores
medios para las temperaturas maximas absolutas de 39° C y de -4° C para las minimas. El numero
de dias cubiertos es de 83 y el de despejados 135, correspondiendo a la provincia una insolacion
media efectiva de 2.700 horas.

De aqui se desprende que el 6ptimo de temperatura en maduracién puede oscilar entre los
aproximadamente 30-35 ° C de maxima y los 13-15° C de minima, temperaturas que, debido a la
altitud de la provincia de Granada se suelen obtener en dicha provincia desde finales de agosto
hasta principios del mes de octubre, época en la que estda madurando la totalidad de la uva de la
provincia.

Otra consecuencia de la elevada altitud media de la provincia de Granada es la poca
combustion que hace la planta de los acidos tartarico, que se traduce en una acidez total de los
vinos correcta, sin necesidad de adicionar este acido. Otra caracteristica de la zona son unos pH
bajos, 6ptimos para vinos con crianza importante en botella.

La vid es muy resistente a la falta de humedad, pudiendo vegetar con escasas lluvias una vez
cubiertas sus necesidades minimas. Un exceso de lluvia, aparte de los problemas fitopataldgicos a
gue puede dar lugar, provoca en general una disminucién de la calidad, mayor acidez, menor
contenido en azucar y una disminucion de los demas elementos que acompafian a una buena
maduracién. Se considera que una pluviométrica que oscile entre 350 y 600 mm es adecuada para
la produccion de vinos de calidad.

La precipitacion media anual en la provincia de Granada es de unos 450 mm, con un
promedio de 70 dias lluviosos, por lo que cuenta con los requisitos hidricos para la obtencién de
vinos de calidad.

El «estrés hidrico moderado» y temporal de la vid, durante los meses estivales conducen a
una importante mejora de la calidad de las uva, produciendo una disminucién del diametro de los
frutos, y el aumento de los soélidos solubles y de la acidez, una mayor o menor acumulacion de
azucares, aumento en la sintesis de polifenoles en variedades tintas y mayor precocidad en el ciclo
fenoldgico del vifiedo, adelantandose por lo tanto la maduracion.

G.3. Suelo

En la provincia de Granada se aprecia, un asentamiento mayoritario de vifiedo sobre terrenos
paleozoicos, cuyo epipedion corresponde a tierras pardas meridionales sobre rocas metamorficas
de naturaleza silicea. Son suelos muy erosionables, pero la capacidad de descomposicion de
pizarras y esquistos arcillosos compensa a veces las pérdidas por erosion. Aunque no son
profundos, retiene bien la humedad. Son terrenos muy pobres en materia organica, fosforo y
nitrogeno. Estas caracteristicas son, en general, factores positivos para la obtencion de caldos de
calidad. Por lo que respecta al vifledo asentado sobre suelos pardo calizos sobre material no
consolidado, con horizonte de humus muy poco desarrollado, cabe destacar que la aptitud de estos
suelos para el vifiedo depende de la topografia y naturaleza del material geologico.

H) REQUISITOS APLICABLES.
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La gestion y defensa del vino con Denominacién de Origen «Granada» (Vino con DOP
«Granada») le corresponde al Organo de Gestion, sin perjuicio de las competencias propias de las
Administraciones Publicas.

El Organo de Gestidn, a la vista de las caracteristicas propias de cada zona, o altitud, podra
determinar la fecha de iniciacion de la vendimia y acordar el ritmo de recoleccion, a fin de que ésta
se efectle en consonancia con la capacidad de absorcién de las bodegas, asi como sobre el
transporte de la uva vendimiada, para que éste se efectle sin deterioro de la calidad.

Las bodegas y en su caso los viticultores comunicaran por escrito, o por un sistema que
quede constancia, y que se reciba en el Organo de Gestion con una antelacion minima de 24 horas,
la fecha de inicio de la vendimia, los dias y parcelas afectadas, es decir, el calendario de
actuaciones, cuyo modelo podrd ser propuesto y exigido por el Organo de Gestion, cualquier
alteracion, o cambio igualmente sera comunicada por escrito, para poder efectuar los
correspondientes controles.

H.1. Registros.
Sera obligatoria la inscripcion en los siguientes registros llevados por el Organo de Gestion:

a) Registro de Vifas.
b) Registro de Bodegas.

No se admitira la inscripcion en el Registro de parcelas de vifiedo de aquellas plantaciones
mixtas que en la practica no permitan una absoluta separacion de las diferentes variedades durante
la vendimia.

Los locales o bodegas destinados a la crianza o envejecimiento deberan estar exentos de
trepidaciones, con temperatura constante y fresca durante todo el afio y con el grado higrométrico y
ventilacién adecuados, ademas de los restantes requisitos que se estimen necesarios para que el
vino adquiera las caracteristicas especificas de los vinos de calidad.

H.2. Normas particulares de etiquetado y envasado:

En las etiquetas de vinos embotellados figurara obligatoriamente de forma destacada el nivel
de proteccion (término tradicional empleado para indicar que es un vino con denominacion de
origen protegida), seguido del nombre protegido y el tipo de vino de que se trate, asi como todas las
indicaciones obligatorias o facultativas que con caracter general se determinen en la normativa
aplicable. EI Organo de Gestion podra verificar que las etiquetas de los vinos cumplen con los
requisitos de este Pliego de Condiciones antes de su puesta en circulacion.

Se podra utilizar la mencién de la subzona «Contraviesa-Alpujarra» para aquellos vinos
obtenidos, elaborados y embotellados en los términos municipales especificados anteriormente que
cumplan las especificidades contempladas en el presente Pliego de Condiciones para dicha
subzona.
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Opcionalmente, de conformidad con la normativa europea, y sin perjuicio de la inclusion de
otras indicaciones facultativas, podra figurar en el etiquetado el simbolo comunitario de DOP, asi
como el nombre de la unidad geografica mayor «Andalucia» que abarca completamente a la zona
delimitada, siempre que figure con un tamario de letra igual o inferior al de la DOP.

Cualquiera que sea el tipo de envase de vidrio, en que se expidan los vinos para el consumo,
debera ir provisto de precintos de garantia, etiquetas o contraetiquetas numeradas expedidos por el
Organo de Gestion, que deberan ser colocadas en la propia bodega y de acuerdo con las normas
que determine dicho dérgano, y siempre de forma que no permitan una segunda utilizacion.

El Organo de Gestion entregara a cada operador el nimero de precintas de garantia,
etiquetas o contraetiquetas correspondiente a la cantidad de productos protegidos que haya
producido de conformidad con el presente pliego de condiciones, previa verificacion del Organo de
Control. El Organo de Gestion llevara un registro de precintos de garantia, etiquetas o
contraetiquetas entregadas y en su caso devueltas que permitira disponer de la informacién sobre
los movimientos de éstas.

Una vez efectuado el embotellado, el operador entregara un informe por escrito y rubricado
por persona responsable, en el que se indicara al menos el numero de precintas de garantia,
etiquetas o contraetiquetas utilizadas, las inutilizadas, rotas, extraviadas, etc., asi como posibles
robos, devolviendo en todo caso las no utilizadas las cuales no podran ser guardadas por el
elaborador para su posterior empleo, aun en vinos que tengan derecho a su utilizacion.

H.3. Circulacion de vinos.

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 facil alteracion de sus
cualidades sensoriales que podrian sufrir los vinos a granel durante el transporte, o al verse
sometidos a condiciones adversas en bodegas no pertenecientes a la zona delimitada.

H.4. Control de expedicion.

Solo esta permitida la expedicion de vino a granel, amparado por esta DOP, entre bodegas
inscritas, dado que existe la obligatoriedad de envasarlo en la zona delimitada, en cuyo caso se hara
acompafiado por Documento Comercial Autorizado en el que figure una autenticacion de la DOP
cumplimentada por el Organo de Gestion, que tendra valor de certificado de origen. En todo lo
demas debera cumplir lo establecido por la legislacion vigente. Este documento debera ir
acompafado de un certificado de analisis correspondiente a la partida de vino que contenga la
expedicion.

La expedicion de vino con destino a la exportacion, cuando asi lo requiera, debera ir
acompafado del correspondiente Documento Comercial Autorizado, enviando una de las cuatro
copias al Organo de Gestion. En el caso de que se solicite un certificado de origen para esta partida,
el Organo de Gestion autentificara el Documento Comercial Autorizado en el apartado para tal fin, y
se acompafara de certificado de analisis correspondiente a la partida de vino que componga tal
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expedicion. En los casos en que el Documento Comercial Autorizado vaya certificado por el Organo
de Gestion, debera ser autenticado con el visto bueno del 6rgano competente de la Administracion.

[) ESTRUCTURA DE CONTROL.

La comprobacion del cumplimiento del pliego de condiciones es llevada a cabo conforme al
Reglamento (UE) num. 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo de 17 de diciembre de
2013, por el que se crea la organizacion comun de mercados de los productos agrarios y por el que
se derogan los Reglamento (CEE) num. 922/72, (CEE) nim. 234/79, (CE) num. 1037/2001 y (CE)
num. 1234/2007.

La autoridad competente designada responsable de los controles, es la Direccion General de
Industrias y Cadena Agroalimentaria, centro directivo dependiente de la Consejeria de Agricultura,
Pesca y Desarrollo Rural de la Junta de Andalucia - C/ Tabladilla, s/n - 41071 Sevilla - Tel.:
955032278 - Fax: 955032112 - e-mail: dgciape.capder@juntadeandalucia.es

La informacion relativa a las entidades encargadas de la comprobacion anual del
cumplimiento de las condiciones indicadas en el presente pliego se encuentra en la siguiente
direccion:
http://juntadeandalucia.es/organismos/agriculturapescaydesarrollorural/areas/industrias-
agroalimentarias/organizaciones-entidades/ paginas/entidades-inscritas-registro.html

Las funciones especificas seran las derivadas de la verificacion del cumplimiento del pliego

de condiciones del producto, tanto durante la elaboracién del vino, como en el momento del
envasado o después de esta operacion.
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	- Denominación de Origen Protegida (DOP): «Granada».

