PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
PROTEGIDA “CALATAYUD”

1) NOMBRE QUE SE DEBE PROTEGER
«Calatayud»

2) DESCRIPCION DEL VINO
a) Caracteristicas analiticas del producto

a.l. Vinos blancos, rosados y tintos

a.1.1. Grado alcohdlico adquirido minimo:
blancos: 10.5 % vol.
rosados: 11 % vol.
tintos: 12.5 % vol.
naturalmente dulces y vendimia tardia: 13 % vol.
Calatayud superior: 14 % vol.

a.1.2. Acidez minima (ac. tartarico):60 meg/l 0 4.5 g/I.

a.1.3. Acidez volatil maxima (ac. acético):
blancos, rosados y tintos: 13.33 meg/l 0 0.8 g/l
naturalmente dulces y vendimia tardia: 15 meq/l 0 0.9 g/l

a.1.4. Anhidrido sulfuroso méaximo:
- cuando la concentracion en azlcares sea inferior a 5 g/l
blancos y rosados: 180 mg/I
tintos: 150 mg/l
- cuando la concentracién en azlcares sea mayor o igual a 5 g/l:
blancos y rosados: 240 mg/|
tintos: 180 mg/l

a.1.5. Grado alcohdlico total:
naturalmente dulces: mayor de 15% vol.
vendimia tardia: mayor de 15% vol.

a.1.6 Para los vinos “Calatayud Superior”:
- indice de polifenoles totales: no inferior a 60.
- Intensidad Colorante minima: 12 u.a. (suma de las absorbancias a 420, 520 y 620
nanometros) para el vino inmediatamente antes del proceso de embotellado.

a.2. Vinos espumosos de calidad

a.2.1. Grado alcohdlico adquirido minimo: 10.5 % vol.

a.2.2. Acidez minima (ac. tartarico):60 meg/l 0 4.5 g/I.

a.2.3. Acidez volatil maxima (ac. acético): 10.83 meg/l o 0.65 g/l

a.2.4. Anhidrido sulfuroso méximo: 160 mg/l

a.2.5. Anhidrido carbdnico minimo total de 3.5 bar, o 3 bar para botellas de 25 cl

a.3. Vinos de licor

a.3.1. Grado alcohdlico adquirido minimo: mayor o igual a 15 % vol y menor o igual a 22 % vol

a.3.2. Acidez minima (&c. tartarico):60 meg/l 0 4.5 g/I.

a.3.3. Acidez volatil maxima (ac. acético): 15 meg/l 0 0.9 g/l

a.3.4. Anhidrido sulfuroso maximo: 150 mg/l cuando la concentracién en azlcares sea inferior o
igual a 5 g/l y 200 mg/I cuando la concentracién en azlcares sea mayor o igual a 5 g/l

a.3.5. Grado alcohdlico total: mayor o igual a 17.5.



a.4. Vinos de aguja

a.4.1. Grado alcohdlico adquirido minimo: 7 % vol.

a.4.2. Acidez minima (ac. tartarico):60 meq/l o 4.5 g/l.

a.4.3. Acidez volatil maxima (ac. acético): 13.33 meg/l 0 0.8 g/l

a.4.4. Anhidrido sulfuroso méaximo:
- cuando la concentracion en azUcares sea inferior a 5 g/l: blancos 180mg/l y tintos
150mg/l
- cuando la concentracién en azlcares sea mayor o igual a 5 g/l: blancos 240mg/l y tintos
180mg/l

a.4.5. Grado alcohdlico total: mayor de 9% vol.

a.4.6. Anhidrido carbdnico minimo total: mayor o igual a 1 bar y menor o igual a 2.5 bar

Contenido méaximo en azlcares reductores:

- Para los vinos blancos, rosados y tintos secos, blancos con maceracion carbénica,
tintos con maceracion carbonica y vendimia tardia: su contenido en azicar no es superior a 4
gramos por litro, 0 9 gramos por litro cuando el contenido de acidez total expresada en gramos
de acido tartarico por litro no sea inferior en méas de 2 gramos por litro al contenido en azlcar
residual.

- Para los vinos semisecos: su contenido en azlUcar excede el maximo previsto
anteriormente pero no excede: 12 gramos por litro, 6 18 gramos por litro, cuando el contenido
de acidez total expresada en gramos de &cido tartarico por litro no sea inferior en mas de 10
gramos por litro al contenido en azucar residual.

- Para los vinos semidulces: su contenido en azlcar es superior al maximo previsto
anteriormente pero no es superior a 45 gramos por litro.

- Para los vinos dulces y naturalmente dulces: Su contenido en azlcar es igual o
superior a 45 gramos por litro.

b) Caracteristicas Organolépticas

Las caracteristicas organolépticas de los vinos de Calatayud se describen a continuacion
segun el tipo de vino:

Vino blanco:

Fase visual: Colores amarillos pdlido pajizo, limpio, brillante, con posibles tonalidades
verdosas.

Fase olfativa: Aromas primarios limpios y frescos, afrutados de intensidad media-alta.
Fase gustativa: Se muestra fresco, sabroso y aromatico, ligeramente acido con un buen
equilibrio.

Vino rosado:

Fase visual: Color rosa fresa a frambuesa, brillante y vivo, con irisaciones violaceas.

Fase olfativa: Aromas intensos, muy floral y frutal con recuerdos de fresa, frambuesa,
frutos rojos, pétalos de rosa.

Fase gustativa: Fresco, afrutado y con ligera acidez, sabroso, potente.

Vino tinto:

Fase visual: Color rojo cereza, granate oscuro o cereza picota, limpio de capa media, con
matices violaceos en el borde, signo de juventud.

Fase olfativa: Aromas limpios, afrutado intenso varietal con notas florales.

Fase gustativa: Sabroso, carnoso, con buen equilibrio acidez/grado. Tanino suave y largo
postgusto.

Vino blanco de maceracion carboénica:

Fase visual: Color amarillo palido con tonalidades verdosas o ambarinas.

Fase olfativa: Aromas florales y frutales frescos de intensidad media- alta.

Fase gustativa: Afrutado, amplio y sabroso, equilibrado en su conjunto.

Vino tinto de maceracién carbonica:

Fase visual: Intenso color rojo cereza con tonos granates en el borde, bien cubierto.

Fase olfativa: Fruta fresca, fruta roja, floral, lacteados.

Fase gustativa: Intensidad media, equilibrado, postgusto frutal.



Vinos semisecos, semidulces y dulces:

Fase visual (segln sean blancos, rosados o tintos respectivamente): Colores amarillos,
rosaceos y rojos frescos, con matices verdosos, violaceos y rojos que denotan juventud.
Fase olfativa: Aromas limpios, francos, intensos.

Fase gustativa: Sabrosos con un agradable paso por boca mostrando cierto dulzor
dependiendo de la categoria y amplia persistencia.

Vinos de licor:

Fase visual (blancos o tintos): Colores amarillos y rojos violaceos, limpios.

Fase olfativa: Aromas limpios, francos, intensos con tonos florales, fruta al licor y
amielados.

Fase gustativa: Sabroso, frutal con cierto dulzor, potente en boca y buena acidez.

Vino naturalmente dulce:

Fase visual (blancos o tintos): Colores amarillos y rojos intensos, con matices dorados o
violetas.

Fase olfativa: Fruta madura, intenso, fruta escarchada.

Fase gustativa: Sabroso, carnoso, sedoso, graso, dulce.

Vino de aguja:

Fase visual (blancos, rosados o tintos): Colores amarillo y rosaceos con matices verdosos
y violaceos.

Fase olfativa: Aromas limpios francos, frutales y florales.

Fase gustativa: Frescos y ligeros con paso facil por boca y con un punto de carbénico.
Vino espumoso de calidad:

Fase visual: Blancos o rosados con tonos palidos brillantes. Burbuja de carbonico pequefia
y persistente.

Fase olfativa: Aromas intensos, limpios y con suave tonos de ligera reduccién de botella.
Fase gustativa: Frescos y equilibrados, con ligera acidez y agradable paso por boca.
Limpio en fase retronasal.

Vino de crianza:

Fase visual (blancos, rosados o tintos): Presentan colores amarillentos, rosaceos o rojos
vivos con matices verdosos o violaceos que denotan todavia cierta juventud.

Fase olfativa: Aroma limpio de intensidad media alta, franco, intenso, fruta con aromas
terciarios procedentes de su paso por barrica.

Fase gustativa: Cuerpo medio o intenso. Sensaciones de fruta madura ensamblados con
las notas propias de la madera. En los tintos, los tanicos marcados por su juventud,
evolucionan en su paso por botella hasta redondearse. Postgusto largo e intenso.

Vino de reserva:

Fase visual (blancos, rosados o tintos): Presentan colores amarillos, rosaceos y rojizos
apagados derivados de su estancia en barrica virando hacia tonos dorados, ocres y
anaranjados.

Fase olfativa: Recuerdo de frutas maduras bien ensambladas con las notas tostadas de la
madera, con un buen bouquet.

Fase gustativa: Cuerpo medio. Notas propias de la madera con recuerdo a frutas maduras.
Taninos pulidos. Suaves y aterciopelados, con largo postgusto.

Vino de gran reserva:

Fase visual (blancos, rosados o tintos): Denotan colores amarillentos, rosaceos o rojizos
con tonos mates, con ribetes de anaranjados a teja para los tintos.

Fase olfativa: Gran complejidad, aromas limpios, de mediana intensidad, destacando los
aromas terciarios propios de la crianza.

Fase gustativa: Cuerpo medio. Complejos. Notas propias de la crianza con recuerdo de
frutas maduras. Con elevada persistencia.

Vino afiejo:

Fase visual (blancos, rosados o tintos): Presentan colores que varian de los amarillos,
rosaceos o rojos tornandose en tonalidades mates, colores ocres y anaranjados debidos a
Su permanencia en barrica.

Fase olfativa: Aroma franco, amplio.

Fase gustativa: Ligero, suave con un retrogusto largo.

Vino Roble:

Fase visual (blancos o tintos): Muestran desde el rojo granate que puede tener tonos
violaceos para tintos hasta los amarillos dorados para blancos. Limpio y brillante.

Fase olfativa: Aromas limpios de intensidad media, de frutas rojas y/o aromas florales, con



3)

recuerdos de madera.

Fase gustativa: Intensidad media, equilibrados y moderadamente tanicos con recuerdos
de su permanencia en madera.

Vino Noble:

Fase visual (blancos, rosados o tintos): Colores amarillentos, rosaceos o rojo rubi con
evolucién a tonalidades anaranjadas.

Fase olfativa: Aroma limpio de media intensidad. Recuerdos de su estancia en barrica.
Fase gustativa: Cuerpo medio. Sensaciones de fruta madura ensamblados con notas
propias de la madera. Postgusto largo e intenso.

Vendimia tardia:

Fase visual: Colores que van de los amarillos dorados para los blancos a los morados
oscuros con tonos rubis para los tintos.

Fase olfativa: Intenso, floral, fresco, compartiendo la dulcedumbre de la fruta con los
aromas aportados por el roble en los vinos pasados por barrica.

Fase gustativa: Amplio en boca, sedoso, untuoso, sabroso, muy persistente.

Vino Calatayud Superior:

Fase visual: Color de rojo cereza picota a rojo rubi, de capa alta, aspecto limpio y brillante.
Fase olfativa: Aroma profundo, con notas frutales y balsdmicos, mineral, tostados y
especias.

Fase gustativa: Complejo, afrutado con toques balsamicos y postgusto muy largo.

PRACTICAS ENOLOGICAS ESPECIFICAS
a) Précticas de cultivo

- La densidad de la plantacion sera de 1.300 cepas por hectarea, como minimo y de
4,500 cepas por hectarea, como maximo, distribuidas uniformemente en toda la
superficie de plantacion.

- Los sistemas de poda seran los siguientes:

a) El tradicional sistema de poda en vaso.
b) En espaldera:

1) con corddn simple o doble;

2) con vara y pulgar.

- Cuando sea necesario para mantener el equilibrio de potencial vegetativo de la planta
con el ecosistema clima-suelo, el Consejo Regulador podra autorizar el riego de las
vifias estableciendo la forma y condiciones, asi como las modalidades de aplicacion.

- Para los vinos “Calatayud Superior”, la vendimia se realizara en cajas adecuadas para
su transporte.

b) Précticas enoldgicas especificas

- Lavendimia se realiza, dedicando exclusivamente a la elaboracién de vinos protegidos
las partidas de uva sana, con el grado de madurez necesario, que tengan un contenido
en azucar igual o superior a 170 gramos/litro de mosto, y separando toda aquella que
no esté en perfectas condiciones.

- Se aplicaran presiones adecuadas para la extraccion del mosto o del vino y su
separacién de los orujos, de forma que el rendimiento no sea superior a 70 litros de
vino por cada 100 kilogramos de uva.

Elaboracion de los diferentes subtipos de vino:

a) Vinos de licor: se realizan exclusivamente con las variedades Moscatel de Alejandria,
Macabeo y Garnacha tinta, cuyas uvas, en el momento de la vendimia, deberan tener un
grado alcohdlico volumétrico natural no inferior a 12 % vol.

b) Vino “naturalmente dulce”: debera elaborarse con uva sobremadurada sin aumento
artificial de su graduacién y con el alcohol procedente en su totalidad de la fermentacion,
con un grado alcohdlico natural superior a 15 % vol.




c) Los vinos espumosos de calidad: tendran un proceso de elaboracion y crianza, desde
la segunda fermentacion hasta la eliminacién de las lias inclusive, en la misma botella en
la que se ha efectuado el tiraje, y deberan cumplir los siguientes requisitos:

- La duracion del periodo de tiraje hasta el degielle serd como minimo de nueve
meses.

- El licor de tiraje deberd cumplir lo establecido en el Anexo I, letra C, apartado 4
del Reglamento (CE) n° 606/2009 de la Comisién, de 10 de julio de 2009, que fija
determinadas disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) n.° 479/2008 del
Consejo en lo relativo a las categorias de productos viticolas, las practicas enoldgicas y
las restricciones aplicables.

- Sélo se podra emplear este tipo de vino para el relleno de las botellas en el
momento del deguelle.

d) La “vendimia tardia” debera presentar un grado alcohdlico natural superior a 15% vol.

e) Vino roble:

- Blanco: Periodo minimo de crianza: > 45 dias en barricas de roble de 600 I. de
capacidad maxima.

- Tinto: Periodo minimo de crianza: > 90 dias en barricas de roble de 600 I. de
capacidad maxima.

f) Vino Calatayud Superior: vino tinto de alta expresion, en cuya elaboracion se utilizaran
uvas de garnacha tinta pertenecientes a vifiedos de mas de 50 afios de edad y con unas
producciones que no superen de media los 3.500 Kg/ha. En la composicion del vino
entrara un 85% minimo de vino de la variedad garnacha tinta y el 15% restante podra
incluir vino de otras variedades tintas autorizadas.

Los vinos amparados bajo este calificativo deberan cumplir lo siguiente:
- Deberan permanecer un periodo minimo de 6 meses en barrica.

- El tiempo minimo desde el inicio de la elaboracion del vino hasta su
comercializacion se fija en 10 meses.

g) Vifas viejas: los vinos amparados bajo este calificativo deberan proceder de vifiedos
con edad superior a 35 afios y cuya produccion maxima admitida sea 4.500 Kg/ha.

¢) Restricciones

- No se podran utilizar técnicas de precalentamiento de la uva o calentamiento de los
mostos o de los vinos en presencia de los orujos, tendentes a forzar la extraccion de la
materia colorante.

- El inicio del cémputo del periodo de envejecimiento de los vinos en barrica no podra
contabilizarse, en ningun caso, antes del dia 1 del mes de diciembre del afio de la
cosecha.

4) DEMARCACION DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona geografica de la DOP Calatayud esta constituida por los siguientes términos
municipales: Abanto, Acered, Alarba, Alhama de Aragén, Anifién, Ariza, Atea, Ateca, Belmonte
de Gracian, Bubierca, Calatayud, Carenas, Castejon de las Armas, Castejon de Alarba,
Cervera de la Cafada, Cetina, Clarés de Ribota, Codos, El Frasno, Fuentes de Jiloca, Godojos,
Ibdes, Jaraba, Maluenda, Mara, Miedes, Monterde, Montén, Morata de Jiloca, Moros,
Munébrega, Nuévalos, Olvés, Orera, Paracuellos de Jiloca, Ruesca, Sediles, Terrer, Torralba
de Ribota, Torrijo de la Cafada, Valtorres, Velilla de Jiloca, Villalba del Perejil, Villalengua,
Villarroya de la Sierra, La Viluefia.



5) RENDIMIENTO MAXIMO
La produccion maxima admitida por hectarea serd de 7.000 kilogramos de uva, para las
variedades tintas, y de 8.000 kilogramos para las variedades blancas.
El rendimiento maximo de vino por hectarea serd de 49 hectolitros, para vinos de
variedades tintas, y 56 hectolitros para vinos de variedades blancas.

6) VARIEDAD O VARIEDADES DE UVA DE LAS QUE PROCEDE EL VINO

La elaboracion de los vinos protegidos por la DOP Calatayud se realizara exclusivamente
con uvas de las variedades autorizadas siguientes:

- Tintas: Garnacha tinta, Tempranillo, Bobal, Mazuela, Monastrell, Syrah.
Cabernet Sauvignon y Merlot.

- Blancas: Garnacha blanca, Macabeo, Malvasia, Moscatel de Alejandria, Sauvignon
Blanc, Chardonnay, Gewdrztraminer.

7) VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA

a) Areageogréfica

1.- FACTORES HUMANOS

El cultivo de la vid en la zona se remonta al siglo Il antes de Cristo, confirmado con el hallazgo
de un lagar en el pueblo Celtibero de Segeda —de gran importancia en la guerra numantina-,
situado entre los términos municipales de Belmonte de Gracian y Mara.

La primera referencia escrita sobre la gran calidad de los vinos de la Comarca se remonta al
siglo | y su autor es Marco Valerio Marcial, historiador que nacié en la ciudad romana de
Bilbilis.

Bilbilis Augusta fue una ciudad floreciente en su época y en sus cercanias los arabes fundaron
la actual Calatayud. Los romanos desarrollaron la vid, los musulmanes la abandonaron y los
cristianos volvieron a destacar su importancia durante la reconquista como cultivo colonizador.

Es razonable pensar que la orden del Cister promovi6 la plantacién de la vid en esta zona y
tuvo mucho que ver con su desarrollo ya que en su regla aparece detallado el consumo de vino
y con ello su necesidad: “los semaneros, antes de la Unica comida, tomaran un vaso de vino
con pan, ademas de la racidn normal”. A finales del siglo Xll los monjes cistercienses fundaron
el Monasterio de Piedra, un poco mas tarde que el de Veruela, y sus antiguas bodegas dan fe
de la importancia de la vid en las tierras de su entorno.

En el siglo XVIII Jordan de Asso, al hablar del partido de Calatayud, menciona especialmente el
regadio de las vegas del Jalén, Jiloca, Manubres, Ribota, etc. que alcanzaba una superficie de
13.239 cahizadas, equivalente a unas 5.000 ha, cifra muy importante en aquella época. Este
autor habla también de “las grandes plantaciones de vifias que se han hecho en las tierras de
Calatayud”, con una produccion de 10.000 alqueces de vino en Calatayud y 15.000 en Ateca y
9.000 cantaros en Ariza, que con las medidas actuales serian 48.960 hectolitros, destinados al
consumo de la zona.

Con la llegada de la filoxera a Francia los vifiedos se extendieron hasta superar las 44.000 ha
de las 85.500 existentes en toda la provincia de Zaragoza. Sin duda las buenas
comunicaciones ferroviarias de Calatayud favorecian las exportaciones de vino y, en
consecuencia, el cultivo de la vid. Tras aparecer en Espafia la filoxera, se volvié a plantar de
nuevo la vid pero con menos intensidad: de las 44.650 ha de Zaragoza en 1922, s6lo 11.600
estaban en Calatayud, pasando por tanto de tener el 50 % del vifiedo provincial al 26 %.
Después de la guerra civil se volvio a recuperar el vifiedo hasta las 21.200 ha de los afios 70,
pero esta superficie sélo representaba el 21 % porque toda la provincia de Zaragoza tenia



97.000 ha, Ateca, Ibdes y Villarroya cultivaban unas 2.000 ha y Anifién, Cervera y Munébrega
entre mil y mil quinientas y el resto de municipios, superficies mas modestas.

En los afios 70 el mercado demandaba vinos con mucho grado y color y, mientras otros vinos
de zonas limitrofes tenian entre 16 y 18 grados, los de Calatayud no superaban los 12-13. Ya
en 1978 se decia al respecto (Los vinos de Aragoén, Ed. Libreria General): “Lo que para muchos
pudiera parecer que estos caldos (los de Calatayud) desmerecen frente a los anteriores, se
compensa con el mayor equilibrio que poseen, propiciado por un cultivo de menor rendimiento
que por ello proporciona mayor calidad a los mostos. Al tener menos cuerpo y extracto,
resultan excelentes vinos, quizas los mejores de Aragén, a lo que contribuye su menor
contenido en &cido tartérico y su acidez caracteristica debida al acido lactico que se produce en
la fermentacién malolactica”.

En 1989 se reconocid la Denominacion de Origen Calatayud pasando a embotellar los vinos de
forma generalizada y abandonando la elaboracién de vinos para la venta como graneles.

2.- FACTORES NATURALES

La Denominacion de Origen Calatayud esta localizada en las estribaciones del sistema Ibérico,
en la parte mas suroccidental de la provincia de Zaragoza. La superficie de vifiedo se
distribuyen en 46 municipios de una zona enmarcada por las formaciones montafiosas que se
desprenden del macizo del Moncayo y que se organiza alrededor de una compleja red fluvial
formada por los afluentes del Ebro: Jalén, Jiloca, Manubles, Mesa, Piedra y Ribota.

En la actualidad la Denominacion comprende de 3.500 hectareas de vifiedo siendo cultivadas
por 900 viticultores.

- Edafologia

La zona viticola DO Calatayud esta relacionada con la depresion homénima, al suroeste de la
provincia de Zaragoza y perteneciente a la Depresion del Ebro.

La formacion y evolucién morfolégica de la depresién de Calatayud determinan una topografia
del relieve directamente vinculada a estas tres unidades mas importantes: las sierras
exteriores, el interior de la fosa y el piedemonte o somontano.

En cuanto a los relieves positivos, mas enérgicos, de las sierras existen dos diferencias
importantes: mientras las de origen paleozoico (Sierra Virgen, Sierra Vicort...) son elevaciones
de materiales dificiles de alterar (cuarcitas y pizarras), las mesozoicas constituidas por
materiales mas blandos (calizas, margas, yesos...), son mas facil de erosionar y la red fluvial
(rios Mesa y Piedra...) es capaz de labrar en ellas paisajes de gran belleza.

En estas sierras los suelos son dificiles de trabajar con abundante pedregosidad y bajos
rendimientos.

El relieve del sector central de la depresion presenta acumulaciones de: arcillas, margas, yesos
y calizas duras. Los materiales blandos fueron erosionados en el cuaternario, pero los
materiales duros resistieron el desgaste formando muelas o como se denominan en la zona a
estas formaciones “castillos”.

Aqui se aprecian suelos pardo-calizos con depdsito de diferentes materiales.

Entre estos relieves y las superficies estructurales se desarrollan los sistemas de glacis y
terrazas. Los glacis estan formados por materiales pedregoso poco rodados, procedentes de
las sierras préximas acompafiados en muchos casos de arcillas rojas tipo royal.

Nos encontramos con tierras pardo-rojizas sobre pizarras y cuarcitas con alto contenido en
hierro.

Se aprecia como la altitud aumenta desde el centro de la fosa hacia sus margenes con relieves
aislados de altitud positiva en el interior. El vifiedo se desplaza hacia cotas elevadas superiores



a 550 m e incluso existen parcelas por encima de 1000 m, aunque a pesar de todo, entre 650 y
900 m se encuentra méas del 80 % del vifiedo.

En general, existe una gran dispersion de vifiedo entre el relieve atormentado de sierras y
colinas y al mismo tiempo se observa una amplia heterogeneidad de suelos.

En esta zona el cultivo de la vid realiza una labor agroambiental muy importante frenando la
erosion, el arrastre y el lavado de los suelos en pendiente, conformando junto con la vegetacion
y flora espontaneas locales, un entorno natural y paisajistico de gran belleza.

- Climatologia

Como parte del territorio del interior peninsular, el clima de la zona esté caracterizado por su
continentalidad extrema que hace conformar una unidad climética bien diferenciada dentro del
sistema ibérico. El encajonamiento entre macizos montafiosos acentla los rasgos
continentales tendiendo a disminuir por un lado la pluviosidad mientras que por otro lado
produce una fuerte continentalidad que se refleja en sus temperaturas.

Las temperaturas y precipitaciones varian desde las més calidas y bajas del fondo de la fosa
hasta las mas frias ligeramente superiores a medida que ascendemos. Se caracteriza por
precipitaciones medias anuales entre 300 y 550 mm, con un régimen pluviométrico estacional
con maximos primaverales y otofiales (equinocciales).

Las heladas primaverales son muy frecuentes en el fondo de los valles cerrados y las vifias se
situadas en posiciones mas altas para escapar de este aire frio.

b) Calidad y caracteristicas del producto debidas fundamental o
exclusivamente al medio geografico.

Los vinos se caracterizan por su alto extracto seco, siendo ricos en taninos y materias
colorantes, aroma suave y caracteristico de la variedad y en boca son carnosos, con cuerpo,
calidos y suaves con un perfecto equilibrio en alcohol-acidez. Son vinos sutiles, finos y
elegantes, resultando aptos para la crianza o para ser consumidos en su juventud.

Son vinos de terrufio con gran personalidad, destacando los vinos tintos elaborados con la
variedad garnacha tinta adaptada a esta zona de forma excepcional.

c) Nexo causal entre la zona geografica y las caracteristicas del producto

El clima continental extremo, con inviernos largos y frios, veranos calurosos y precipitaciones
muy escasas, sumado a las caracteristicas de los suelos existentes en la zona geografica
otorgan unas sefias de identidad a estos vinos siendo vinos con una gran riqueza aromatica,
concentrados y con rasgos de mineralidad.

La mayor parte del vifiedo se encuentra ubicado en zonas de altura en terrenos con elevada
pendiente que favorece la aireaciéon del vifiedo, de muy dificil mecanizacion, realizandose la
mayoria de las labores de cultivo de forma manual.

El desarrollo de plagas y enfermedades se ve muy limitado ya que las temperaturas nocturnas
cortan el ciclo de desarrollo de la mayoria de los hongos. Durante los frios dias invernales,
numerosas puestas de insectos mueren por congelacion, reduciendo notablemente el nimero
de individuos para las siguientes generaciones.

Todo esto conlleva un cultivo de la vid de forma muy natural siendo necesario aplicar un bajo
namero de tratamientos fitosanitarios, obteniéndose asi unas uvas sanas y libres de residuos.



En época estival, los vifiedos al estar situados en altura, resisten los fuertes calores diurnos y
recuperan su lozania en horas nocturnas para poder sintetizar azGcares en sus hojas a la
mafana siguiente.

Las grandes diferencias de temperaturas entre la noche y el dia durante la época de
maduracion generan los precursores de los aromas en la uva. Estas maduraciones lentas
actian de forma activa en el desarrollo de compuestos fendlicos aportando color y estructura a
los vinos y proporcionandoles una larga vida.

Todos estos factores favorecen la obtencién de vinos complejos, bien estructurados y
elegantes, tal y como se describen en el punto b) y conformando la personalidad de estos vinos
producidos con las variedades autorizadas.

8) REQUISITOS APLICABLES
a) Marco legal

- Legislacién nacional

- Orden de 6 de mayo de 2009 por la que se aprueba la normativa especifica de la
Denominacion de Origen «Calatayud» (BOA Num.91 de viernes 15 de Mayo de
2009).

- Registros de la denominacion:
a) Registro de vifias.
b) Registro de bodegas (secciones de elaboracion, almacenamiento, embotellado
y envejecimiento).
¢) Registro de Etiquetas.

b) Requisitos adicionales
i) Practicas de cultivo

- El Consejo Regulador dictara las normas de campafia necesarias, que
prorrogardn su vigencia a sucesivas campafias en tanto no sean modificadas por
dicho organismo, en las que podra determinar la fecha de iniciaciéon de la vendimia
y acordar normas sobre su ordenacion y el transporte de la uva vendimiada, para
gue éste se efectle sin deterioro de la calidad.

- En la categoria de “vifias viejas” la produccion méaxima admitida sera de 4.500
kilogramos por hectérea, y 31,5 hectolitros por hectérea.

ii) Locales para Crianza y envejecimiento

Deberan estar exentos de trepidaciones, mantener temperatura constante y fresca durante
todo el afio, y con estado higrométrico y ventilacién adecuados.

La vida (til de las barricas se fija en 8 afios.

El periodo de utilizacion de la barrica para elaborar un vino “Calatayud Superior” no
excedera de 2 afios desde la fecha de la primera llenada.

iii) Envasado

Los vinos calificados “aptos” se comercializaran para el consumidor en los tipos de envase
que apruebe el Consejo Regulador, que no perjudiquen su calidad y prestigio. Con
caracter general los envases deberan ser de vidrio de las capacidades autorizadas por la
legislacion correspondiente. Excepcionalmente, el Consejo Regulador podra autorizar otro
tipo de envases para usos especiales. En el caso de vino Calatayud Superior el CR
seleccionara un tipo de botella Gnica, que deberan utilizar todas las bodegas en los vinos
con este calificativo.



El envasado tendra lugar en la zona geografica delimitada indicada en el punto 4 del
presente Pliego de Condiciones.

Desde siempre se ha contemplado el embotellado de los vinos en las bodegas incluidas
en la zona de produccién y asi se ha venido reflejando en las sucesivas 6rdenes
publicadas.

El principal razonamiento que lleva a considerar este postulado es sin lugar a duda el
mantener la calidad y singularidad del vino, evitando fendmenos de oxidorreduccion. Esto
se consigue con el embotellado en origen asegurando que las caracteristicas fisico-
guimicas y organolépticas se preserven, evitando que en su transporte y embotellado se
produzcan contaminaciones y alteraciones que afecten a su composicion y a su aroma.

Etiquetado

Las etiquetas comerciales, propias de cada firma comercial inscrita, deben ser
aprobadas por el Consejo Regulador, en lo que se refiere a los requisitos que se
relacionan en este Pliego.

Figurara obligatoriamente en ellas la menciéon: Denominacion de Origen
“Calatayud”. El producto destinado al consumo ira provisto de marchamos de
garantia, numerados y expedidos por el Consejo Regulador, que seran colocados
en la bodega inscrita de modo que no sea posible una nueva utilizacion de los
mismos. En dichos marchamos figurard el logotipo del Consejo que figura a
continuacion:

CALATAYUD

DENOMINACION DE ORIGEN

Los términos tradicionales que pueden utilizarse en los vinos amparados por la
DOP Calatayud son:

= Término tradicional al que se refiere el articulo 118 duovicies.1a) del
Reglamento (CE) N° 1234/2007 del Consejo, de 22 de octubre de 2007:
“Denominacion de Origen” o “DO”

= Términos tradicionales, a los que se refiere el articulo 118 duovicies.1b) del
Reglamento (CE) N° 1234/2007 del Consejo, de 22 de octubre de 2007: “Crianza”,
“Reserva’, “Gran Reserva”, “Afiejo”, “Noble”, “Clasico”, “Rancio”, “Superior” y
“Viejo”.

Las menciones complementarias que se podran utilizar en el etiquetado son:

= Segln el método de produccién: “naturalmente dulce”, “vendimia tardia”,
“maceracion carbonica’, “Roble”, “fermentado en barrica’, “parcialmente
fermentado en barrica”, “Calatayud Superior” y “Vifias Viejas”.

Estas menciones se utilizaran en aquellos vinos que cumplan con los requisitos
establecidos en los puntos 2 y 3.



9) COMPROBACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO

a) Organismo de control

La verificacion del cumplimiento de lo especificado en el presente pliego de condiciones
corresponde a:

Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida Calatayud.
Direccién: Ctra de Valencia, 8. 50300 CALATAYUD (Zaragoza, Espafia)
Teléfono: (34) 976 884 260

Fax: (34) 976 885 912

Correo electrénico: administracion@docalatayud.com
www.docalatayud.com

b) Tareas
i) Alcance de los controles

El Consejo Regulador de la DOP Calatayud, tiene identificada en su estructura un
Organismo de Control, que actia como entidad de certificacién de producto, acreditada en
el cumplimiento de la norma especifica de referencia (UNE-EN 45011 o norma que la
sustituya) y verifica, mediante controles a viticultores y a bodegas, el cumplimiento de los
requisitos establecidos en el Pliego de Condiciones de la DOP Calatayud.

Los controles se completan con la toma de muestras de producto calificado como apto por
los operadores, para la realizacion de ensayos fisico-quimicos y organolépticos.

i) Metodologia de Control

La comprobacion se realiza mediante:
- control anual de rendimientos de produccion
- auditorias anuales a las bodegas
- toma de muestras de producto para realizacion de ensayos

La toma de muestras se realiza durante las auditorias, a las bodegas que embotellan vino
DOP Calatayud. Se realiza por muestreo, aplicando criterios de proporcionalidad en
funcion del tipo de producto y volumen de produccién, disponibles en el momento de la
auditoria.
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