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DOCUMENTO UNICO DE LA D.O.P.
«ARABAKO MAHASTIAK / VINEDOS DE ALAVA»

Lengua empleada para la presentacion de la solicitud
ES

1. Solicitante
Nombre de la persona juridica o fisica:

ABRA

Direccién completa:
Edificio Cuadrilla Rioja Alavesa, Carretera Vitoria n® 2, 01300 Laguardia (Alava)
Nacionalidad:

Espafiola

2. Intermediario 3
— Estado(s) miembro(s) (*): ESPANA

Nombre(s) del (de los) intermediario(s):
Direccion General de la Industria Alimentaria del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion

Direccioén(es) completa(s) (nombre de la calle y nimero, ciudad y cédigo postal, pais)
Paseo de la Infanta Isabel, 1

28071 — Madrid

ESPANA

3. Nombre que debe registrarse )
«ARABAKO MAHASTIAK/VINEDOS DE ALAVA>»

— Denominacioén de origen (*)

4. Descripcion del(de los) vino(s)
Categoria 1: «Vino»

a) Caracteristicas analiticas.

- Vinos tintos:

Graduacion alcohdlica adquirida > 12'50% vol.;
Grado alcohdlico total >12,5% vol.;

Azlcares totales < 4 g/l;

Acidez total (tartarico) > 3,59/l > 46,6meq/l;

Acidez volatil < 0,8g/l. Para los vinos con procesos de crianza podra superar el limite de 0,8 g/l
en 0,06 g/l por cada grado de alcohol que exceda los 11 % de alcohol y afio de crianza. En
ningln caso podréa exceder de 1,2 g/l.
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La cantidad maxima admitida de anhidrido sulfuroso total, sera de:

Vinos tintos secos: 100g/l.; semisecos con 5 6 mas gramos/litro de azlcares: 170 mg/l; Vinos
tintos semidulces y dulces: 170 mg/l.

- Vinos blancos:

Graduacion alcohdlica adquirida > 11,50 % vol.;
Grado alcohdlico total > 11,5% vol.;

Azlcares totales < 4 g/l;

Acidez total (tartarico) > 3,59/l > 46,6meq/l;

Acidez volatil < 0,8g/l. Para los vinos con procesos de crianza podra superar el limite de 0,8 g/l
en 0,06 g/l por cada grado de alcohol que exceda los 11 % de alcohol y afio de crianza. En
ningun caso podra exceder de 1,2 g/l. salvo en el caso de vinos blancos dulces y semidulces,
para los que se fija un limite de 1,5 g/l.

La cantidad maxima admitida de anhidrido sulfuroso total, sera de:

Vinos blancos secos: 150 mg/l.; vinos blancos semisecos con 5 6 mas gramos/litro de
azucares: 220 mg/l.; vinos blancos semidulces: 220 mg/l.; vinos blancos dulces: 220 mg/I.

- Vinos rosados:

Graduacion alcohdlica adquirida > 11,50 % vol.;
Grado alcohélico total > 11,5% % vol.;
Azlcares totales < 4 g/l;

Acidez total (tartarico) > 3,59/l > 46,6meq/l;

Acidez volatil <0,8g/l. Para los vinos con procesos de crianza podra superar el limite de 0,8 g/l
en 0,06 g/l por cada grado de alcohol que exceda los 11 % de alcohol y afio de crianza. En
ningun caso podra exceder de 1,2 g/l. alvo en el caso de vinos rosados dulces y semidulces,
para los que se fija un limite de 1,5 g/l.

La cantidad maxima admitida de anhidrido sulfuroso total, sera de:

Vinos rosados secos: 150 mg/l.; vinos rosados semisecos con 5 6 mas gramos/litro de
azlcares: 220 mg/l.; vinos rosados semidulces: 220 mg/l.; vinos rosados dulces: 220 mg/I.

b) Caracteristicas organolépticas

Vino tinto:
Fase Visual Limpido, de color rojo con matices azules o violaceos. Los vinos
deberan cumplir con los siguientes rangos/valores:
- Absorbancias: A420: 0,1-20; A520: 0,1-20; A620: 0-8;
- Intensidad colorante: IC > 4
- Turbidez: NTU<60
Fase Olfativa Aromas de frutas y/o florales, vegetales, especiados. No defectuoso.
Fase Gustativa No defectuoso y con persistencia aromatica retronasal superior a 5
segundos.
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Vino tinto con envejecimiento en barrica:

Fase Visual

Limpido, desde tonalidad roja y/o violacea hasta posibles anaranjados,
pardos o cobrizos. Los vinos deberdn cumplir con los siguientes
rangos/valores:

- Absorbancias: A420: 0,1-20; A520: 0,1-20; A620: 0-8;

- Intensidad colorante: IC > 4

- Turbidez: NTU<60

Fase Olfativa

Aromas de frutas y/o vegetales, florales, especiados, lacticos,
balsamicos, y con aromas terciarios. No defectuoso.

Fase Gustativa

No defectuoso y con persistencia aromatica retronasal superior a 5
segundos.

Vino tinto de maceracién carboénica:

Fase Visual

Limpido, de color rojo con matices azules o violaceos. Los vinos
deberan cumplir con los siguientes rangos/valores:

- Absorbancias: A420: 0,1-20; A520: 0,1-20; A620: 0,2-10;

- Intensidad colorante: IC > 4

- Turbidez: NTU<60

Fase Olfativa

Aromas de frutas y/o flores. No defectuoso

Fase Gustativa

No defectuoso y con persistencia aromatica retronasal superior a 5
segundos.

Vino blanco:

Fase Visual

Transparente, tonalidad amarillenta y/o verdosa con posibles ribetes
anaranjados o color de oro viejo. Los vinos deberan cumplir con los
siguientes rangos/valores:

- Absorbancias: A420: 0 — 1,4; A520: 0 — 0,4; A620: 0- 0,1

- Intensidad colorante: IC 0,05-1,9

- Turbidez: NTU<40

Fase Olfativa

Aroma de fruta y/o vegetal y/o floral y/o de plantas aromaticas, con
posibles aromas terciarios. Ausencia de defectos.

Fase Gustativa

No defectuoso y con persistencia aromética retronasal superior a 5
segundos.

Vino blanco con envejecimiento en barrica

Fase Visual

Transparente, tonalidad amarillenta y/o verdosa con posibles ribetes
anaranjados o color de oro viejo. Los vinos deberan cumplir con los
siguientes rangos/valores:

- Absorbancias:

- A420:0-1,8
- A520:0-0,6
- A620:0-0,1

- Intensidad colorante: IC 0,05 -2,5
- Turbidez: NTU<40

Fase Olfativa

Aroma de fruta y/o vegetal y/o floral y/o de plantas aromaticas, con
aportacion de aromas terciarios. Ausencia de defectos.

Fase Gustativa

No defectuoso y con persistencia aromatica retronasal superior a 5
segundos.
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Vino rosado:

Fase Visual Transparente, con tonalidades rosaceas, rojas y/o azuladas. Los vinos
deberan cumplir con los siguientes rangos/valores:

- Absorbancias: A420: 0 — 5; A520: 0 -5; A620: 0-2

- Intensidad colorante: IC <12

- Turbidez: NTU<40

Fase Olfativa Aromas de frutas y/o flores y/o vegetales y/o plantas aromaticas. No
defectuoso.

Fase Gustativa No defectuoso y con persistencia aromatica retronasal superior a 5
segundos.

5. Practicas enoldgicas especificas

Se dedicaran exclusivamente a la elaboracién de vinos protegidos partidas de uva que
presente una rigueza minima en azUcar equivalente a 193 gramos por litro de mosto y con un
grado alcohdlico volumétrico natural minimo potencial de 12,5 % vol. para las uvas tintas y de

11,5 % vol. para las uvas blancas.

Queda prohibida la vendimia mecéanica y el transporte de la uva se realizara en recipientes de

capacidad y altura limitadas que eviten cualquier deterioro de la misma.

Las variedades tintas y blancas deberan vendimiarse, pesarse y entrar en bodega de forma

separada, a excepcion de las que se destinen a vinos de maceracion carbdnica.

Se aplicaran presiones adecuadas para la extraccion del mosto o del vino del hollejo/orujo, de
manera que su rendimiento final no sea superior a 70 litros de vino por cada 100 kg de uva
para los vinos tintos y 65 litros de vino por cada 100 Kg en el caso de los vinos blancos y los

vinos rosados medidos en el momento del prensado.

En particular, queda prohibida la utilizacion de prensas conocidas como continuas, en las que
la presion es ejercida por un tornillo de Arquimedes en su avance sobre un contrapeso. Queda
igualmente prohibido el empleo de maquinas estrujadoras de accién centrifuga de eje vertical.
No podran utilizarse practicas de precalentamiento de la uva o calentamiento de los mostos o

de los vinos en presencia de orujos tendentes a forzar la extraccion de la materia colorante.

Respecto a los vinos de maceracién carbonica sélo se admitira la elaboracién con uva entera.

6. Zona delimitada
Comprende los siguientes municipios todos ellos pertenecientes al Territorio Histérico de Alava:

Bafios de Ebro/Mafueta, Elciego, Elvillar/Bilar, Kripan, Labastida/Bastida (que incluye el
concejo de Salinillas de Buradon), Laguardia (que incluye el concejo de Paganos y los nucleos

de El Campillar y Laserna), Lanciego/Lantziego (que incluye los nucleos de Assa y Vifaspre) ,
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Lapuebla de Labarca, Leza, Moreda de Alava/Moreda Araba, Navaridas, Oyon-Oion (que
incluye los concejos de Barriobusto y Labraza), Samaniego, Villabuena de Alava/Eskuernaga, y
Yekora/lekora.

7. Rendimiento maximo por hectarea

Las producciones maximas admitidas por hectarea seran las siguientes:

VARIEDADES | RENDIMIENTO | VARIEDADES | RENDIMIENTO
TINTAS BLANCAS
VARIEDADES Kgs/ha VARIEDADES
Kgs/ha TINTAS (70%) BLANCAS
HI/ha (65%) Hi/ha
6.000 42,00 8.000 52,00

8. Variedades de uva de vinificacion autorizadas
La elaboracién de los vinos protegidos se realizara con uvas de las siguientes variedades:

TINTAS: Tempranillo, Garnacha Tinta, Graciano, Mazuelo, Maturana Tinta.

BLANCAS: Viura, Garnacha Blanca, Malvasia, Moscatel, Tempranillo Blanco, Turruntés,

Maturana Blanca.

9. Vinculo con la zona geogréfica
a) Datos de la zona geogréfica
1. Factores naturales:

Clima: El &mbito geogréfico de la D.O.P se sitla en los 42° de latitud norte, pertenece por ello a
la zona templada de Europa. Su clima tiene un caracter principal de continentalidad, con
influencias del Océano Atlantico y del Mar Mediterrdneo, mitigadas por factores topograficos.
Segun la Clasificacidon Agroclimatica de Papadakis se corresponde con un clima Mediterraneo
Templado fresco. La ubicacién de esta comarca en una zona de transicion atlantico-
mediterranea asegura al vifiledo unas dosis suficientes de sol y de agua, mientras que su
orientacioén al sur, asentado en las faldas de la Sierra de Tolofio-Cantabria supone el maximo
aprovechamiento de la luminosidad estival. Las oscilaciones térmicas anuales son elevadas
(42°C de maxima anual y - 10°C de minima) y la temperatura media anual se sitla en torno a
los 13°C. El periodo libre de heladas (segun el régimen de Emberguer) abarca desde la Ultima
semana de abril hasta la Ultima semana de octubre y la pluviometria anual es moderada-baja

con veranos secos.

Geografia y Litologia: EI d&mbito geografico de la D.O.P “Arabako Mahastiak- Vifiedos de

Alava”, situado en el extremo sur del Territorio Histérico de Alava, en la Comunidad Auténoma
del Pais Vasco, tiene una extension reducida, constituida por una lengua de tierra de unos

cuarenta kildmetros de longitud y unos ocho de anchura entre la Sierra de Tolofio — Cantabria y
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el rio Ebro. Esta alineacion montafiosa, que tiene un papel capital en la orografia de este
territorio, protege los vifiedos de la D.O.P. “Arabako Mahastiak / Vifiedos de Alava” de las
influencias cantabricas. Sus altas cotas, que superan en algunos puntos los 1.300 m, protegen
a la comarca de los frios y hiumedos vientos del noroeste y la orientacion al sur del vifiedo
asentado en sus faldas, de suaves rampas que enlazan con las terrazas del Ebro, hace que el
aprovechamiento de las radiaciones por la cepa sea maximo y la maduracién de la uva sea

mucho mejor de lo que corresponde a estas latitudes.

El vifiedo de esta comarca se asienta sobre sedimentos terciarios constituidos por calizas,
margas y areniscas, mayoritariamente en un tipo de suelo llamado cambisol célcico segun la
clasificacion de la FAO. Se trata de un suelo pardo-amarillento, pobre, muy calizo, de pH
basico, profundo, mas o menos cascajoso, de consistencia medio ligera, mullido y muy sano.
Este suelo pobre, de gran vocacion viticola, supone rendimientos medios moderados, entre

cinco mil y seis mil kilos de uva por hectarea, dato que apunta hacia la calidad del fruto.

2. Factores humanos:

La especializacion de los habitantes de este territorio en el cultivo del vifiedo y en la
elaboracién del vino estd intimamente relacionada con las caracteristicas climaticas y
edafol6gicas de la region, favorables a esta produccion. El vino fue en la comarca de Laguardia
y sus aldeas (Villa y tierra de la Laguardia) una fuente de riqueza al menos desde la primera
mitad del S. XIV. Los vinos de Laguardia y Labraza, pertenecientes entonces al Reino de
Navarra, compiten con los castellanos en el mayor mercado urbano inmediato, el de Vitoria-
Gasteiz, siendo incluso fuente de litigios y privilegios por el acceso de aquellos vinos a la
capital alavesa, a las villas de Gipuzkoa y otros mercados del Norte. Esta historia de la labor
humana ha ido configurando el paisaje actual de este territorio singular, adaptandose a sus
condiciones ambientales. Prueba de ello es cémo la vid se ha aduefiado y substituido a lo largo
de los siglos el espacio que ocupaban los pretéritos bosques de encinas y robles en esta
comarca. Pero también, a pequefia escala, la accion de los viticultores alaveses se manifiesta
en el moldeo de la planta y la modificacion de su entorno con operaciones como la poda, el
laboreo, el abonado, sistema de conduccién de la vifia, etc. Son hijos de esta tradicion dos
meétodos de elaboracion de vinos tintos propios de este territorio, el método clasico que importé
D. Manuel Quintano de Francia a finales del siglo XVIII, consistente en elaborar la vendimia
estrujada y despalillada, y el método tradicional de los cosecheros, que consiste en elaborar la
vendimia entera. En ambos métodos, el mosto fermenta en contacto con los hollejos que
cederan, entre otros constituyentes, la materia colorante y los taninos caracteristicos de los
vinos de la D.O.P “Arabako Mahastiak / Vifiedos de Alava”

b) Detalles del producto.

Los vinos de la D.O.P “Arabako Mahastiak/ Vifiedos de Alava” van desde los rosados y tintos

jovenes hasta los tintos envejecidos. Destaca como maxima expresién de su tipicidad la
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maceracion carbonica, método tradicional de elaboracién del vino tinto, y la gran predominancia
de la variedad Tempranillo (aproximadamente un 90% del vifiedo de Alava).

Se trata de vinos de graduacion y pigmentacion optimas, al tiempo que presentan una acidez
muy moderada, caracteristicas que los distinguen en coloracién, aromas y gusto. Los vinos
jovenes, presentan un sabor afrutado caracteristico y en general, son vinos de cuerpo, aptos

para envejecer, manteniéndose, muy estable su color y acidez.

En lo que concierne a los vinos blancos propios de esta zona vitivinicola, destacan por ser de
moderado grado, suaves, equilibrados, frescos, con color caracteristico muy pélido y aroma
afrutado. Son elaborados predominantemente con la variedad Viura, perfectamente adaptada a
los suelos arcillo-calizos y de buena exposicion propios de la comarca, que les confiere las
mencionadas caracteristicas, y en menor medida con otras variedades propias como la
Malvasia que produce un mosto aromatico, agridulce, de sabor peculiar y color amarillo-

verdoso, muy adecuado, en pequefio porcentaje, para los vinos blancos de la zona.

c¢) Descripcién del nexo causal.

La gran predominancia de los suelos arcillo-calcareos, practicamente inexistentes en las
comarcas limitrofes, marcan el caracter de los vinos de la D.O.P “Arabako Mahastiak / Vifiedos
de Alava”. Este tipo de suelo tiene unas caracteristicas sensiblemente homogéneas en todo el
ambito territorial de la D.O.P. y da lugar a unos vinos fragantes, abiertos de color y ligeros, muy
adecuados para la mezcla (Tempranillo con otra variedad tinta o blanca) y frecuentemente
elaborados segun la técnica tradicional de la maceracion carbonica. Todo ello, unido a las
caracteristicas climaticas particulares que confiere a este territorio la influencia de la Sierra de
Tolofio-Cantabria y la alta exposicion solar del vifiedo asentado en sus faldas, orientado hacia
el sur, da lugar a unos vinos caracteristicos de calidad especial, elaborados a partir de la uva

de vifiedos de limitada superficie y rendimiento.

10. Otras condiciones
Disposiciones respecto al envasado y embotellado:

Los vinos amparados por la D.O.P solo podran expedirse y circular en envases de vidrio de las

capacidades autorizadas por la UE.

El embotellado de vinos amparados por la Denominacion “Arabako Mahastiak / Vifiedos de
Alava” debera ser realizado exclusivamente en las bodegas inscritas autorizadas por el
Consejo Regulador, situadas en el interior de la zona de produccion. El embotellado en origen
esta basado en la preservacion de las caracteristicas fisico quimicas y organolépticas del

producto.

Disposiciones respecto al etiquetado:
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Podra emplearse en el etiquetado de vinos amparados por la D.O.P la referencia a la parcela
catastral, poligono o corro siempre que ésta se corresponda integramente con la que figure en

la declaracién de vendimia de la uva con la que sean elaborados.

b) El consejo regulador aprobara un distintivo especifico para singularizar en su etiquetado las
bodegas que elaboren sus vinos integramente a partir de uvas de vifiedos propios. Se
entendera como vifiedo propio tanto al que esté a nombre de la Bodega por ser de su
titularidad como el vinculado a la explotacién (segln el registro vitivinicola de la Diputacién

Foral de Alava).

De conformidad con lo establecido en la normativa comunitaria sobre indicacion en el
etiquetado de unidades geograficas mas amplias que las zonas abarcadas por una
denominacién, podra figurar la indicacion Euskadi/Pais Vasco en el etiquetado y presentacion

de los vinos protegidos

Las citadas indicaciones deberan figurar en unas dimensiones que tanto en altura como en
longitud no superen la mitad del tamafio de los caracteres que figuren en la etiqueta con el
nombre de la D.O.P “Arabako Mahastiak / Vifiedos de Alava’.
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