PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN «BIZKAIKO
TXAKOLINA/TXAKOLI DE BIZKAIA/CHACOLI DE BIZKAIA»

1. Denominacién que debe protegerse
1.1. La proteccion otorgada se extiende al nombre de la Denominacion de Origen «Bizkaiko
Txakolina / Txakoli de Bizkaia / Chacoli de Bizkaia».

2. Descripcion del vino o vinos

(a) Caracteristicas Analiticas

a.1. Los tipos y caracteristicas analiticas de los vinos amparados por la Denominacion de Origen
«Bizkaiko Txakolina/Txakoli de Bizkaia/Chacoli de Bizkaia» son los siguientes:

mReguladorm
v Bizkai~
¢ ko Txa

S kolina.

mde Origen

W UOIDEULUOUI(]

Graduacion Graduacion - . i Acidez Total
< o Anhidrido Acidez volatil s
, alcohdlica alcohdlica Total » tartarico g/l
Tipo i 0 sulfuroso total | real acético g/l .
adquirida % Vol % Vol . L (minimo)
. . mg/l (méximo) (maximo)
(minima) (minima)
Blanco 10 10 180 0,6 6
Rosado 10 10 180 0,6 56
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a.2. Seran vinos secos. (Reglamento 607, Anexo 14, parte b)

a.3. No obstante lo establecido en el punto 1.1, para los tipos blanco y rosado con un graduacion
alcoholica superior a 12, se establece el limite maximo de acidez volétil real, expresada en &cido
aceético, de 0,7 gr./l.

(b) Caracteristicas Organolépticas
La calificacion organoléptica se realizaré conforme al Procedimiento establecido por el Consejo

Regulador, para lo cual el Comité de Cata tendra en cuenta los aspectos reflejados en la Ficha
de Cata.



TIPO BLANCO:

- Aspecto Visual: Brillante y cristalino, con tonalidades que van del amarillo palido al
amarillo pajizo, pudiendo presentar tonalidades verdosas.

- Aroma del Vino: Aromas primarios de intensidad media. Complejos, con una gama
de matices, en los que predominan los de fruta blanca, fruta citrica y herbaceos,
pudiendo aparecer también notas de fruta tropical, florales y minerales.

- Sabor_del Vino: En boca son vinos ligeramente &cidos, pero equilibrados.
Medianamente persistentes. Complejos, predominando la fruta blanca, fruta citrica y
herbaceos, pudiendo aparecer también notas de fruta tropical, florales y minerales.
Con un post gusto ligeramente amargoso. Medianamente persistentes.

TIPO ROSADO:

- Aspecto Visual: Limpio y brillante, de color rosa, con matices entre el fresa palido y
el frambuesa.

- Aroma del Vino: Aromas primarios, de pequefios frutos silvestres, con recuerdos a
huerta y pimiento verde.

- Sabor del Vino: Son vinos ligeramente acidos, de estructura media — ligera, con
notas de frambuesa, pequefios frutos y pimiento verde. Medianamente persistentes.

TIPO TINTO:
- Aspecto Visual: Color rojo intenso, con tonalidades que van del rojo picota al
violaceo.
- Aroma del Vino: Aromas primarios intensos, de pequefos frutos, huerta y pimiento
verde.

- Sabor del Vino: Vinos de estructura media, ligeramente tanicos, con recuerdos a
pequefios frutos, huerta y pimiento verde.

TIPO BLANCO FERMENTADO EN BARRICA:

- Aspecto Visual: Limpios y brillantes, con colores que van del amarillo pajizo al
amarillo pélido.

- Aroma del Vino: Aromas de intensidad media - alta. Complejos, con una gama de
matices, en los que predominan los de fruta blanca, fruta citrica y herbaceos,
ensambladas con otras balsamicas.

- Sabor del Vino: Son vinos frescos, equilibrados y complejos. Persistentes con un
post gusto en el que vuelven a aparecer la fruta blanca, herbaceos y citricos,
ensamblados con notas balsamicas.

3. Practicas Enoldgicas Especificas

3.1-. Practicas de Cultivo

3.1.1. Se prohibe el riego. No obstante, en las ocasiones en que, debido a una excesiva falta de
lluvias, sea agronomicamente necesario para el adecuado mantenimiento de la masa foliar del

vifiedo, el Consejo Regulador podré autorizar el riego de las vifias, estableciendo condiciones y
recomendaciones sobre el mismo, como fechas limite para la ejecucién del mismo, etc.



3.2-. Practicas de Elaboracién

LI

3.2.1. Las variedades blancas autorizadas, “lzkiriota / Gros Manseng”, “Izkiriota Ttippia / Petit
Manseng”, “Sauvignon Blanc’, “Riesling” y “Chardonnay” tendran limitada su superficie, no
pudiendo superar en su conjunto el 20 % de la superficie de vifiedo procesada por bodega
inscrita, para la elaboracion de vino amparado. La varietal blanca autorizada “Mune Mahatsa /
Folle Blanche” tendra limitada su superficie, no pudiendo superar el 20 % de la superficie de

vifiedo procesada por bodega inscrita, para la elaboracién de vino amparado.

3.2.2. Para la elaboracién de vinos que se comercialicen con el nombre de una Unica variedad,
solo se podran utilizar uvas de las variedades calificadas como recomendadas.

3.2.3. La elaboracion de vinos rosados se efectuara con un minimo del 50 % de la variedad tinta
recomendada en este Reglamento.

3.2.4. Los txakolis comercializados con la indicacion “Fermentado en Barrica” deberan de haber
realizado su fermentacion y transformacién mosto — vino en barricas de roble con una capacidad
maxima de 350 litros.

3.2.5. Se prohibe la utilizacion de virutas de roble.

4. Delimitacion de la zona geografica

4.1. La zona de produccién de los vinos amparados por la Denominacion de Origen “Bizkaiko
Txakolina / Txakoli de Bizkaia / Chacoli de Bizkaia” esta constituida por los terrenos situados a
una cota de altura sobre el nivel del mar inferior o igual a 400 m., que estén ubicados en
cualquiera de los términos municipales de Bizkaia y que resulten aptos para la produccién de uva
de las variedades autorizadas, con la calidad necesaria para producir vinos de las caracteristicas
especificas de los protegidos por la Denominacion de origen, y asi se registren.

4.2. Para la modificacién de la zona de produccion, asi como para la autorizacion de nuevas
plantaciones, replantaciones y sustituciones en terrenos o vifiedos ubicados en la zona de
produccion, previa a la actuacion que corresponda a la administracion competente, sera
preceptivo informe previo del Consejo Regulador.

5. Rendimiento maximo

5.1. La produccién maxima admitida por hectarea sera de: 13.000 Kg. de uva /91 HL. de vino.

6. Variedades de vid

6.1. La elaboracion de los vinos protegidos se realizara exclusivamente con uvas de las
variedades siguientes: “Ondarrabi Zuri” y “Ondarrabi Beltza”, que son consideradas
Recomendadas o Principales, y “Ondarrabi Zuri Zerratia / Petit Courbu”, “Mune Mahatsa / Folle

Blanche”, “Izkiriota / Gros Manseng’, “Izkiriota Ttippia / Petit Manseng”, “Sauvignon Blanc’,
‘Riesling” y “Chardonnay”, consideradas como autorizadas.



6.2. El Consejo Regulador podré proponer a los organismos competentes en la Comunidad
Auténoma del Pais Vasco que sean autorizadas nuevas variedades que, previos los ensayos y
experiencias correspondientes, se comprueba producen mostos de calidad para la elaboracién
de vinos protegidos, determinandose en cada caso la inclusion de las mismas como variedades
recomendadas o autorizadas. Dichos ensayos de variedades estaran sujetos a un protocolo de

ensayos, y la
total inscrita.

superficie de cada variedad ensayada, no podra exceder del 1 % de la superficie

7. Vinculo con la zona geografica

(a) Datos de la zona geografica

* Factores Naturales:

Los factores naturales, propios del Territorio Historico de Bizkaia constituyen un elemento
basico que condiciona y define las caracteristicas de los vinos amparados. Estos factores los
podemos agrupar de la siguiente manera:

- Climaticos:

El Clima imperante en Bizkaia lo podemos definir como de tipo Atlantico, humedo y
templado. Esta definicion se traduce en las siguientes caracteristicas:

Latitud 42 ° Norte, situado en zona templada.

Precipitacion Media Anual: 1.200 mm.

Temperatura Media Anual: 12.4 °C.

Precipitacién distribuida de forma reqular a lo largo del afo. (Numero de

dias de lluvia al afo: 157 dias.): Este hecho supone que la planta tiene
disponibilidad de agua de forma regular, con lo que se favorece su crecimiento. Por
otro lado esta posibilidad de crecimiento vegetal, trae consigo la necesidad de
realizar practicas culturales con las que controlar el vigor de la planta y de su masa
vegetal. Este clima posibilita mantener con césped o cubierta vegetal las calles, una
de las medidas de control de vigor, que ademas posibilita el mantenimiento y mejora
del suelo donde se ubican las plantaciones.
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= Los Vientos dominantes son de componente Norte y Noroeste (39 %). Son
por tanto, vientos provenientes del mar, mas frios y cargados de humedad. Este
factor climatico es generador a su vez de una serie de caracteristicas que se
describen a continuacion (Humedad Ambiente, Insolacidn, temperaturas estivales,
etc.) y por ello supone un elemento que condiciona la busqueda de laderas con
orientaciones protegidas de estos vientos para ubicar las plantaciones de vifia...

» Humedad Ambiente: Otra caracteristica del clima de Bizkaia es la existencia de
una Humedad alta, propia de este clima atlantico. Asi la media anual alcanza el 82
%. Este nivel de humedad se mantiene también durante el verano, lo cual supone un
elemento que vuelve a favorecer el desarrollo vegetativo de la vifia y también ser un
factor de riego fitosanitario que obliga a los productores a intensificar los trabajos de
control y a aplicar distintas medidas culturales, como despuntes, deshojados,
desbrozado de la cubierta vegetal de las calles, etc.

= Insolacién, El numero medio de horas de sol en Bizkaia es reducido por la
existencia de una nubosidad generada por el clima atléntico, los vientos
predominantes de origen maritimo y una orografia montafiosa: 1.710 horas/afio.
Otro dato que confirma esta situacion de menor insolacion es del Numero medio de
dias cubiertos que es de 145, frente a la media de dias despejados que solo alcanza
los 47. Este factor condiciona la maduraciéon de la uva ya que hace que las
transformaciones de azucares en la planta sean menores y se traduce en un
mantenimiento de componentes acidos en la uva.
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= Temperaturas Medias de Verano: Bizkaia cuenta con Veranos frescos, con
temperaturas suaves, moderadas por la proximidad al mar, que propician una lenta
maduracion de la uva: Este factor climatico es un elemento determinante de:
= Lafecha de vendimia, que es tardia. (Octubre)
= El mantenimiento de todos los componentes de la uva, que hace que los
vinos mantengan su complejidad y su acidez caracteristica.




= Otro elemento determinante de la Viticultura en Bizkaia son las caracteristicas
climaticas del mes de Septiembre: Este mes en Bizkaia es mas propio del
verano, debido a unas temperaturas mas altas y un clima mas seco producidos por
el efecto “Foehn”. Esta situacidn climatica, tipica de Septiembre y Octubre, es
causada por los vientos de componente Sur (Abregos) generados por las borrascas
atlanticas en su paso hacia Europa. Este factor climatico es muy importante, ya que
determina y condiciona la maduracion final de la uva.

- Topograficos:

Bizkaia es un Territorio dominado por cadenas montafiosas de media altitud (100 a
1.000 m.), con una orientacion predominante de NW — SE, y la existencia de dos valles
principales, de los rios Ibaizabal y Butrén.

Tal'y como se ha indicado anteriormente, los vientos dominantes de componente Norte y
Noroeste, ascienden por las montafias, condensando su humedad y generando nubosidad y
precipitaciones regulares. Por estas condiciones fisicas del medio natural de Bizkaia, los vifiedos
se suelen encontrar situados en laderas, con orientacion sur. De esta manera los productores
consiguen:

- Mejorar la insolacién recibida por las plantas, favoreciendo la maduracién y la
fotosintesis.

- Gracias a que son situaciones expuestas con una mejor aireacion de las plantas, se
evitan condensaciones y se reducen los problemas fitosanitarios.

- Evitar los encharcamientos que las lluvias pueden producir en los fondos de los
valles.

Estas laderas cuentan con unas pendientes moderadas que permiten su mecanizacion.

- Altitud:

El vifiedo en Bizkaia se encuentra situado en parcelas con una altitud sobre el nivel del
mar inferior a los 400 m. La razén de esta limitacién es la de conseguir un periodo de desarrollo
vegetativo amplio que asegure una correcta maduracion de las uvas con las que se elaboraran
los vinos protegidos.

Por encima de esta altitud no esta asegurada la existencia de una integral térmica
suficiente que permita una correcta maduracién y un buen desarrollo vegetativo anual.

* Factores Humanos:

Referencias Historicas:

El cultivo de la vifia en Bizkaia cuenta con numerosas referencias escritas.

Ya en 1338, las ordenanzas de Lekeitio dictan una disposicién sobre la exencion de
impuestos para las maderas que sirvieran para emparrar vifiedos. En el privilegio fundamental de



la villa de Portugalete firmado por Juan | entre 1369 y 1372 se recoge la presencia de vifias. En
1459, en el mismo Portugalete, se prohibe a toda nave extranjera descargar vinos que venian de
Plentzia, Bilbao, Santurce y Bermeo, a menos de que cargue una cantidad similar del vino de la
villa.

Se tiene constancia de que en las primeras ordenanzas de la Villa de Bilbao de 1399 se
establecio la prohibicion de introducir vinos sin licencia del Regimiento. Asi, se avisaba que
«qualquier vezino o forazo que metiere vino en esta Villa, tinto ni blanco, excepto lo que viene
para el rentero del vino blanco sin licencia del Regimiento, que pierda todo el vino que metiere y
que pague de pena dos mil maravedis para el Alcalde y jurados, salvo que el rentero venda su
vinoy.

Tanta fuerza otorgaron todas aquellas ordenanzas a los productores de txakoli que éstos
adquirieron una importancia casi excesiva. Los propios txakolineros de Bilbao llegaron a formar
un auténtico estamento. Es mas, en 1623 consiguieron las autorizaciones pertinentes para
constituir una cofradia a la que pusieron por nombre San Gregorio Nacianceno, santo que, por
cierto, tuvo una imagen situada en el altar mayor de la iglesia de San Anton. Esta cofradia
funcionaba conformes a normas similares a un Consejo Regulador actual.

Existen bastantes testimonios muy favorables al txakoli. Asi, por ejemplo, el incansable
vigjero Karl Wilhelm Von Humboldt anot6 en su diario, tras su paso por el Pais Vasco en 1801,
que el vino que habia probado durante la romeria de San Vicente Martir de Abando era
comparable a los del Rhin y el Mosela. EI mismisimo naturalista irlandés William Bowles, que
visitd Bilbao en 1752, afirmd que en la villa habia caldos tan sabrosos como los franceses de
Frontignan. Incluso hay testimonios que indican que la produccién de txakoli no era ni mucho
menos residual. El Baron de Rosmithal de Blatna, que visito Bilbao en el siglo XV, se asombré de
la gran cantidad de vifias que rodeaban la ciudad.

Sin embargo a mediados del siglo XIX comienzan a llegar las temibles enfermedades y
plagas que arrasan con buena parte de las plantaciones. Primero fue el Oidio, y posteriormente
el temido Mildiu. Pero finalmente fue la Filoxera la que supuso el final de la época dorada del
Txakoli en Bizkaia.

Estas plagas, junto con la fuerte presion social y urbanistica de los sectores, industrial y
de servicios lleva a que a mediados del siglo XX el Txakoli sobrevive en varias zonas rurales de
Bizkaia. Principalmente en Bakio, el valle de Txoriherri proximo a Bilbao y en la Comarca de
Encartaciones.

Con el traspaso de las competencias de agricultura a la nueva Autonomia, se inicia la
recuperacion de esta produccion y a principios de los afios 1.980 se crea la Asociacion de
Txakolineros de Bizkaia, que tras una serie de afios de trabajos, consigue el reconocimiento de
la Denominacion de Origen en el afio 1.994.

Evolucion. Mejoras Técnicas en la Produccion y en la Elaboracion:

Antes de la creacion de la Denominacion de origen, el término Txakoli estaba vinculado
a una serie de valoraciones sociales negativas, que eran fruto de la falta de equipamientos en la
produccién de uva en una zona con unas condiciones naturales limitantes y de las deficientes
técnicas de elaboracion que existian.



El inicio de las gestiones tendentes al reconocimiento de una Denominacion de Origen,
vino acompafiado por una serie de trabajos de asesoramiento y de ordenacion viticola con los
que favorecer la implantacion de mejoras en las estructuras de cultivo, la introduccion de
magquinaria especializada o la aplicacién de productos fitosanitarios especificos

La profesionalizacion de los productores ha posibilitado alcanzar unos elevados niveles
de calidad de la uva, que se traducen en la elaboracion de unos vinos de calidad singulares.

Asi mismo, la introduccion de las nuevas tecnologias de elaboracion de vinos de calidad
en las bodegas y los controles implantados por el Consejo Regulador, han posibilitado la
elaboracion de vinos de calidad que han sabido incorporar toda la singularidad de las uvas,
manteniendo sus caracteristicas pero adaptandose a las exigencias del consumidor de vinos de
calidad.

Otro factor a tener en cuenta en el origen de la calidad de los vinos amparados, es el de
la proximidad entre la explotacion productora y la bodega elaboradora. Esta proximidad se
traduce en que el tiempo transcurrido entre la recoleccion y la entrada en bodega sea muy corto
y en consecuencia se consigue conservar todas las caracteristicas y calidad de la uva.

Todos estos avances en las técnicas de cultivo y elaboracion han estado apoyados
desde la Estacién Experimental de Zalla, Centro Experimental dependiente de la Diputacion
Foral de Bizkaia donde se han realizado todo tipo de trabajos, tanto de campo, elaboraciones
especiales, seleccion y clasificacion de clones de variedades autoctonas, etc. Trabajos que
transmitidos al sector inscrito han dado su fruto con la calidad y tipicidad conseguidas en los
vinos amparados.

Variedades de Uva:

Las variedades de uva autorizadas en la Denominacion de Origen estan perfectamente
adaptadas a las condiciones del medio natural de Bizkaia. Han sido fruto de la busqueda por
parte de los productores de aquellas plantas que mejor respuesta tenian a estas situaciones.
Son el resultado de la interaccion medio/variedad

Estas Variedades se adaptan a las temperaturas estacionales de Bizkaia:
- Floraciones medias a tardias.
- Periodos vegetativos amplios.

Respecto a las condiciones de lluvia y humedad, su adaptacion viene dada por ser
variedades de racimos pequefios, con granos de uva pequefios y de gruesos hollejos.

(b) Datos del producto

Los elementos analiticos y organolépticos tipicos de estos vinos y que son atribuibles al
entorno geografico son:

- Elementos Analiticos:
o0 Graduacion alcohdlica.
o0 Acidez Total.




- Elementos Organolépticos:

0 Acidez.

0 Notas de Fruta Blanca, Citricos y Herbaceos.
0 Complejidad Aromatica.

o Amargor final.

(c) Interaccioén causal

La interaccion entre estos elementos quimicos y organolépticos del Txakoli de Bizkaia
con el medio natural de Bizkaia se justifica de la siguiente manera:

- Elementos Analiticos:

o Graduacién alcohdlica: A diferencia de las producciones de otras zonas,

en las que las graduaciones alcohdlicas son altas, en Bizkaia la graduacion
media de los vinos amparados suele oscilar por término medio entre los
10,5° y los 11,5°. No obstante en afios con veranos mas secos y calurosos
algunas bodegas elaboran vinos que alcanzan graduaciones ligeramente
superiores a 12°. Estas graduaciones alcohdlicas son claramente inferiores
a las de otras zonas préximas y vienen determinadas por las condiciones del
clima atlantico, humedo, templado y con veranos frescos, propio de Bizkaia.

Acidez Total: La menor insolacién de la zona, las frescas temperaturas
medias del verano, hacen que la transformacion de los compuestos de la
uva en azucares no sea completa, con lo que la acidez total final de los
vinos sea mas alta que la de otras zonas con mayores indices de insolacion.

- Caracteristicas Organolépticas:

o

o

Acidez: La menor insolacién propia de la zona, asi como las temperaturas
de verano, producen vinos con un nivel de acidez mas alto, tipico de los
vinos amparados por la Denominacién.

Notas de Fruta Blanca, Citricos y Herbaceos: Son caracteristicas
asociadas con el factor anterior.

Complejidad Aromatica: Son vinos de intensidad aromatica media, pero
muy complejos, fruto de la interaccion entre las variedades principales
(Ondarrabi Zuri y Ondarrabi Zuri Zerratia (Petit Courbu)) y las temperaturas
de verano, que propician una lenta maduraciéon en la que se pueden
conservar todos los componentes de la uva.

Amargor final: Es una caracteristica tipica producida por las variedades
principales: Ondarrabi Zuri y Ondarrabi Zuri Zerratia

8. Disposiciones aplicables

(a) Marco juridico

Reglamento de la Denominacién de Origen. (Orden del Consejero, de 17 de junio de
2.008, BOPV de 29 de julio de 2.008)



(b) Requisitos objetivos, no discriminatorios y compatibles con el Derecho de
la UE

La inscripcion en los Registros de Vifias y en el de Bodegas Elaboradoras de la
Denominacién de Origen estara abierta a todos los operadores que cumplan con lo establecido
en el Reglamento de la Denominacion de Origen.

(c) Requisitos suplementarios.

8.C.1-. Registros.

8.C.1.1-. El Consejo Regulador llevara al menos los siguientes registros:
a)-. Registro de Vifias.
b)-. Registro de Bodegas de Elaboracion y Embotellado.

8.C.1.2-. Las peticiones de inscripcién se dirigiran al Consejo Regulador, acompafiando
los datos, documentos y comprobantes que en cada caso sean requeridos por las disposiciones
y normas vigentes, en los impresos que disponga el Consejo.

8.C.1.3-. El Consejo Regulador denegara las inscripciones que no se ajusten a los
preceptos del Reglamento o a los acuerdos adoptados por el Consejo sobre condiciones
complementarias de caracter técnico que deban reunir las vifias y las bodegas, y que, por tanto,
carezcan del certificado de conformidad emitido por el organismo independiente de control
contratado.

8.C.2-. Variacion Rendimientos.

8.C.2.1-. El limite de litros de vinos por cada 100 Kg. de vendimia podra ser reducido
excepcionalmente en determinadas campafas por el Consejo Regulador, por propia iniciativa o a
peticion de los elaboradores interesados, efectuada con anterioridad a la vendimia, previos los
asesoramientos y comprobaciones necesarios.

8.C.2.2-. El limite de la produccién maxima admitida por hectarea, podra ser modificado
en determinadas campanas, al alza como maximo en un 20 %, o a la baja, por el Consejo
Regulador a iniciativa propia o a peticion de los viticultores interesados, efectuada con
anterioridad a la vendimia, previos los asesoramientos y comprobaciones necesarios.

8.C.2.3-. La uva procedente de parcelas cuyos rendimientos sean superiores al limite
autorizado no podré ser utilizada en la elaboracion de vinos protegidos por esta Denominacion,
debiendo adoptar el Consejo Regulador las medidas de control necesarias para asegurar el
cumplimiento de este precepto.

8.C.3-. Embotellado en la Zona de Origen.

8.C.3.1-. El embotellado de vinos amparados por la Denominacién de Origen “Bizkaiko
Txakolina / Txakoli de Bizkaia / Chacoli de Bizkaia” debera ser realizado exclusivamente en las
bodegas inscritas autorizadas por el Consejo Regulador, situadas en el interior de la zona de
produccion perdiendo el vino en otro caso el derecho al uso de la Denominacién.



8.C.3.2.-. En el Registro de Bodegas de Elaboracion y Embotellado se inscribiran todas
aquellas situadas en la zona de produccién en las que se vinifique exclusivamente uva
procedente de vifias inscritas, cuyos vinos producidas puedan optar a la Denominacién de
Origen.

8.C.3.3-. Sera condicion indispensable para la inscripcion de una bodega en el registro
correspondiente, o para conservar su vigencia, que se encuentre en local independiente y con
separacion de sus edificios e instalaciones, al menos por medio de via publica, de cualquier otro
local donde se elaboren, manipulen, o almacenen vinos sin derecho a la Denominacion de
Origen “Bizkaiko Txakolina / Txakoli de Bizkaia / Chacoli de Bizkaia”.

8.C.4-. Envasado.

8.C.4.1. Para garantizar el adecuado uso del nombre de la Denominacion de Origen,
todos los vinos amparados que se comercialicen, se expediran embotellados.

8.C.4.2. Los vinos amparados por la Denominacion de Origen “Bizkaiko Txakolina /
Txakoli de Bizkaia / Chacoli de Bizkaia” unicamente podran circular y ser expedidos por las
bodegas inscritas en los tipos de envase que no perjudiquen su calidad o prestigio y sean
aprobados por el Consejo Regulador. A estos efectos, los envases deberan de ser de vidrio, de
capacidades autorizadas por la Union Europea, no autorizandose el uso de envases de 1 litro.

8.C.4 -. Disposiciones adicionales relativas al etiquetado.

8.C.4.1. La proteccion del nombre de la Denominacion se extiende a sus diferentes
combinaciones, y a los nombres de las comarcas, localidades o lugares que formen la zona de
produccion, elaboracion, envejecimiento y embotellado, ligados a las grafias «Txakoli»,
«Chacoli», «Chacolin», «Txakolin» y «Txakolina», de acuerdo con lo dispuesto en la legislacion
aplicable.

8.C.4.2. En las etiquetas de vinos embotellados figurara obligatoriamente el nombre de
la Denominacién de Origen, ademas de los datos que con caracter general se determinen en la
legislacion aplicable.
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8.C.4.3. Antes de la puesta en circulacion de etiquetas, éstas deberan de ser autorizadas
por el Consejo Regulador a los efectos que se relacionan en este Pliego.

8.C.4.4. Cualquiera que sea el envase en que se expidan los vinos para el consumo, ira
provisto de etiquetas o contraetiquetas numeradas, expedidas por el Consejo Regulador, que
deberan ser colocadas en la propia bodega y conforme a los acuerdos adoptados por el Consejo
Regulador.



8.C.4.5. La region determinada ‘Bizkaia” podré emplearse junto con la mencion
‘vendimia tardia” para describir los vinos obtenidos de uva sobremadurada producida en
vifledos inscritos en la Denominacidn de origen de las variedades incluidas en el apartado 6 del
presente Pliego, con un grado alcohdlico natural superior a 15 °.

Los vinos con derecho a la mencion “vendimia tardia” deberén tener las siguientes
caracteristicas fisicoquimicas:

- Graduacion alcohdlica adquirida (minima): 12 % Vol.
- Anhidrido sulfuroso total (maximo): 300 mg/l.
- Acidez volatil real en &cido acético (méximo): 1,5 g/l (25 miliequivalentes por litro).

8.C.4.6. La regiéon de terminada “Bizkaia” podra emplearse para designar los vinos
espumosos obtenidos de uvas procedentes de vifiedos inscritos y elaborados en las bodegas
acogidas a la Denominacion.

Estos vinos tendran un proceso de elaboracion y crianza, desde la segunda
fermentacién hasta la eliminacién de las lias inclusive, en la misma botella en la que se ha
efectuado el tiraje. Ademas deberan de cumplir con las siguientes condiciones:

- El'*vino base” a emplear debera ser un vino blanco calificado, con una concentracién
maxima de Anhidrido Sulfuroso Total de 140 mgl/l.

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

- La sobrepresion minima que debe tener el vino embotellado debe ser de 3,5 bar, a
20 °C.

Los Vinos espumosos deberan tener las siguientes caracteristicas fisicoquimicas:

- Graduacion alcohdlica adquirida (minima): 10,8 % Vol.
- Anhidrido sulfuroso total (maximo): 160 mg/l.
- Acidez volatil real en &cido acético (maximo): 0,65 g/l.

8.C.4.7. En el etiquetado de los vinos con derecho al empleo de la mencion “vendimia
tardia’ y de los vinos espumosos no se empleard la mencion tradicional complementaria
“Chacoli/Txakoli/Txakolina” e iran provistos de contraetiquetas numeradas expedidas por el
Consejo Regulador. Estas contraetiquetas seran de series distintas de las expedidas por el
Consejo Regulador para la certificacion de los vinos acogidos a la Denominacion de Origen.

9. Comprobaciones

(a) Autoridades u organismos de control competentes

Direccion de Calidad Alimentaria del Departamento de Medio Ambiente, Ordenacion
Territorial, Agricultura y Pesca del Gobierno Vasco. ¢/ Donostia 1, 01010. Vitoria-Gasteiz. Alava.
Teléfono: 945 019644. Fax: 945.019701. Correo electronico: calimentaria@ej-gv.es



Consejo Regulador de la Denominacion de Origen “Bizkaiko Txakolina / Txakoli de
Bizkaia / Chacoli de Bizkaia”. B® Mendibile, 42. 48940 Leioa (Bizkaia) Teléfono: 94 607 60 71
Fax: 94 607 60 72. www.bizkaikotxakolina.or. Correo electronico: info@bizkaikotxakolina.org

Organismo de Control, acreditado en el cumplimiento de la Norma UNE 45011:
Fundacion Kalitatea Fundazioa. Muntsaratz 17-A. (Muntsaratz Dorrea). 48220 Abadifio (Bizkaia)
Teléfono: 94 603 03 30. Fax: 94 603 95 4 . www.euskolabel.net. Correo electronico:
euskolabel@euskolabel.net.

(b) Tareas
1-. Esquema de reparto de tareas.

La concesion del derecho al uso de la Denominacién la realizara el Consejo Regulador,
previo informe vinculante del érgano de control.

Los vinos seran sometidos a examen organoléptico y analitico conforme al
procedimiento establecido por el Consejo Regulador para tal fin. Para ello el Consejo Regulador
tendra en cuenta los resultados de los informes de ensayos, informes del organismo de control y
la propia informacién sobre producciones de uva, compra-venta de uvas, mostos y vinos
procedentes de la propia denominacion de origen.

El Consejo Regulador es el encargado de realizar las siguientes tareas:

- Mantenimiento y actualizacion de los Datos de los Registros de la Denominacion de
Origen.

- Facilitara a las personas fisicas o juridicas inscritas en el Registro de Vifias un
documento o Cartilla de Viticultor, en el que se indique la superficie de vifiedo
inscrita, con desglose de variedades, asi como la produccién méaxima admisible para
cada campana, pudiendo establecerse otros datos que se consideren necesarios, al
objeto de una mejor identificacion y control.

- Registro y Grabacion de las Declaraciones de Produccion realizadas por las firmas
inscritas en el Registro de Vifias, indicando la cosecha obtenida en cada una de las
parcelas inscritas, indicando el destino de la uva, y en caso de venta, el nombre del
comprador. Si se producen distintos tipos de uva deberan de declarar la cantidad
obtenida de cada uno de ellos.

- Registro y Grabacién de las Declaraciones de Elaboracion realizadas por las firmas
inscritas en el Registro de Bodegas de Elaboraciéon y Embotellado, indicando la
cantidad de vino obtenida, diferenciada en los distintos tipos que se elabore,
debiendo consignar el origen de la uva y el destino de los productos que venda,
indicando comprador y cantidad.

El Consejo Regulador es el organismo encargado de someter al examen organoléptico y
analitico para verificar las condiciones establecidas en el capitulo 2 del Pliego de Condiciones,
en consecuencia aplicara un Procedimiento de Calificacion de los vinos que amparados con
los siguientes apartados:



- Este Procedimiento sera sistematico. Esto es, se controlaran todos los lotes o
partidas de vino que opten a ser amparados por la Denominacion.

- Solicitud de Calificacion, a remitir por la Bodega Elaboradora al Consejo Regulador
indicando el volumen y el tipo de vino a calificar, asi como los depositos donde se
localiza.

- La Toma de muestras debera de ser realizada por personal contratado por el
Consejo Regulador, momento en el que se iniciara un Expediente de Calificacion.
Estas muestras llevaran unos cédigos identificativos que aseguren su anonimato.

- Previo al anélisis organoléptico, la muestra sera sometida a un analisis guimico para
verificar el cumplimiento del apartado 1.1. de este Pliego.

- Las muestras seran sometidas a un control organoléptico por un Comité de Cata,
que estara compuesto por al menos 5 personas, expertas y conocedoras del
producto.

- Cada sesién de cata se realizard en un local que asegure la independencia y el
aislamiento de cada catador en sus evaluaciones.

- Laficha de cata que use cada catador especificara la presencia de los descriptores
claves del aroma y el sabor que deben de tener los vinos amparados y que se
especifican en el capitulo 2 de este Pliego, asi como la posible presencia de
defectos.

- En base a las puntuaciones asignadas por los catadores la partida podra ser
Calificada, Emplazada o Descalificada.

- Cuando una muestra sea Calificada se considera que el vino reine con todos los
requisitos exigidos por la Denominacion de origen, y faculta a los servicios técnicos
del Consejo Regulador a la entrega de las contraetiquetas numeradas
correspondientes al volumen de la partida o lote.

- Cuando una muestra sea Emplazada se considera que no reune los requisitos de
tipicidad y calidad exigidos, pero que dispone de un plazo de tiempo para resolver
es0s problemas y presentarse a un nuevo examen.

- Cuando una muestra sea Descalificada o No Calificada se considera que el vino
presenta unos defectos graves que no han sido resueltos y en consecuencia no
tendran derecho al uso del nombre de la Denominacion de Origen. Estas partidas de
vino deberan de ubicarse en depésitos independientes y debidamente rotulados.

- Las partidas de vinos que no hayan sido Calificadas, deberan acreditar su destino a
los usos que haya determinado el Consejo Regulador y no podran permanecer en
bodega mas alla del 31 de julio del afio vitivinicola correspondiente.

- El Consejo Regulador podré proceder a la descalificacion de los vinos en cualquier
fase previa a la comercializacion definitiva.

El Organismo de Control, Fundacion Kalitatea Fundazioa, es una entidad acreditada
en el cumplimiento de la Norma UNE 45011.

El sistema de certificacion de Kalitatea se basa en la evaluacion del sistema establecido por la
bodega para demostrar que el producto etiquetado como txakoli cumple con los requisitos del
reglamento.

La bodega tendra que evidenciar el origen de la uva procesada y el cumplimiento del resto del
reglamento.



Para ello Kalitatea evaluarad una serie de puntos a través de la realizacién de las siguientes
actividades:

+ Inspecciones en vifias propias y en aquellas de las que cada bodega se provea de uva.
Estas inspecciones podran ser en la propia vifia 0 a partir de los datos que constan en los
registros de parcelas viticolas: superficie, variedades de uva, marco de plantacién, n° de
plantas, afio de plantacion, etc.

Comprobacion y comparacién de datos:

Datos registrales: parcelas inscritas en el C.R.

Variedades recomendadas y autorizadas.

Registros: declaracion de cosecha, declaraciones de venta, reclamaciones.
Estimaciones de cosecha, si procede.

Otros acuerdos que el Consejo Regulador pueda adoptar con relacién a la produccion.

« Auditorias en bodegas
Comprobacion y comparacién de datos:

Datos registrales: RIA /RS

Origen de la uva

Rendimiento: Kg. uvallitros mosto.

Registros de trazabilidad de entrada de uva en bodega: fecha, origen, peso, variedades,

etc.

% de superficie total de vifiedo de variedades autorizadas procesado por bodega.

Caracteristicas fisico-quimicas (analisis propios-calificaciones)

En su caso, comprobacién de txakolis monovarietales, especiales, etc.

Exclusividad de elaboracién de producto amparado por la DO en los locales (elaborar,

manipular, almacenar)

Etiquetas autorizadas.

Documentacién de expedicion de uva, mosto o vino entre firmas inscritas

Envases autorizados

Cantidades de vino elaborado conformes con cantidades de vendimia propia o adquirida

+ existencias campafas anteriores + adquisicion de mostos o vinos a otras firmas

inscritas.

Cantidades de contraetiquetas en stock, conformes con cantidades entregadas —

utilizadas en partidas calificadas y embotelladas.

Registros:

= declaracién de la cantidad de vino obtenida, diferenciando por tipo, origen de la uva 'y
destino. (comprador y cantidad),

= declaracion de ventas

= embotelladores: declaracién de entradas y salidas con la procedencia de los vinos,

= declaracion de existencias de contraetiquetas y precintas sin utilizar

= reclamaciones

Calificacion y partidas descalificadas: almacenamiento y destino

Comprobacion del correcto archivo de los registros, al menos durante 4 afios.

Comprobacion de trazabilidad de producto calificado.

Otros acuerdos que el Consejo Regulador pueda adoptar con relacion a la elaboracion,

embotellado, almacenamiento y comercializacion.

Las verificaciones se realizaran en la propia visita y/o podran ser apoyadas por
informaciones de Bases de datos e informes de ensayos realizados en laboratorios; éstos
deberéan estar acreditados en el cumplimiento de los requisitos de la norma UNE EN 17025.



» Ensayos fisico-quimicos sobre muestras tomadas en bodegas: la cantidad y frecuencia de
dichos ensayos se definiré en el plan de control anual y dependeran del n° de ensayos que
cada bodega realice.



