PLIEGO DE CONDICIONES

1. Denominacion que debe protegerse

Denominacion de Origen “Getariako Txakolina/Txald#i Getaria/Chacoli de Getaria”

2. Descripcion del vino o vinos

Practicamente el 100% de la produccion protegiddgpD.O. Getariako Txakolina se
elabora en blanco, siendo residual la produccidtotdel tinto como del rosado.

(a) Caracteristicas analiticas

Debera cumplir los siguientes parametros:
e Graduacion alcoholica adquirida minima: 9,5 % vol
e Graduacion alcohdlica total minima: 9,5 % vol
e Azucares totales (expresados en fructosa y gluceg/|
e Acidez total: > 3,5 g/l
e Acidez volatil: < 0,8 g/l
e Dioxido de azufre total: 180 mg/l para blancosniobs fermentados en barrica y
rosados y 140 mg/l para tintos

(a) Carateristicas organoléepticas

b.1.- Txakoli blanca
* Fase visual: color amarillo verde palidalorado
* Fase olfativa: fresco con aromas a frutas verdabaseo
e Fase gustativa: armoénico con un toque de equilibearidez, fina sensacion de
carbonico con cierto postgusto amargo.

b.2.- Txakoli Rosado
« Fase visual: tonos rosados a fucsia, brillantstalmo
» Fase olfativa: notas citricas y mentoladas
 Fase gustativa: armonioso con recuerdos a frut@as réacida, sensacion
carbonico

b.3.- Txakoli Tinto:
* Fase visual: granate de media intensidad, aprems@&@equefas burbujas de
carbonico
« Fase olfativa: pimienta negra evolucionando hamanas de mora, frambuesa
» Fase gustativa: ligera acidez y presencia de cardon



b.4.- Txakoli blanco fermentado en barrica
e Fase visual: amarillo a tonos dorados
* Fase olfativa: intensidad media
« Fase gustativa: equilibrado con notas de madenzanue

3. Précticas enoldgicas especificas

» Las variedades autorizadas tienen limitada su &ajgemo pudiendo superar en su
conjunto el 20% de la superficie de vifiedo procegaat cada bodega inscrita, para
la elaboracién de vino amparado

» Para la elaboracion de vinos que se comercialicenet nombre de una Unica
variedad, sOlo se podran utilizar uvas de las dades calificadas como
recomendadas, debiendo utilizarse una de dichaedeales en un minimo del 85%

* La elaboraciéon de vinos rosados se efectuara coninimo del 50% de la variedad
tinta recomendada en este Pliego de Condiciones.

* Los Txakolis comercializados con la indicacion ‘firentado en Barrica” deberan
haber realizado su fermentacién y transformaciostaivino en barricas.

4. Delimitacion de la zona geogréfica
Territorio Histérico de Gipuzkoa.

Para la modificacion de la zona de produccion,iprievactuaciéon que corresponda a la
administracion competente, serd preceptivo infoprevio vinculante del Consejo
Regulador.

5. Rendimiento maximo

El rendimiento maximo de uva por hectérea es dea0D3ilos y el rendimiento maximo
de extraccion maximo permitido es de 0,72 litrds/kie uva, por lo que el rendimiento
maximo de vino por hectarea sera de 93 hl.

6. Variedades de uva

La elaboracion de los vinos protegidos se realizzzd uvas de las variedades
siguientes:

» Variedades de uva recomendadas: Ondarrabi Zuri e@medad blanca y Ondarrabi
Beltza como variedad tinta.

* Variedades de uva autorizadas: Ondarrabi Zuri AarmaPetit Courbu/ Izkiriota o
Gros Manseng/ Riesling/ Chardonay, todas ellaschian



El Consejo Regulador podra proponer a los orgarsstompetentes en la Comunidad
Autonoma del Pais Vasco que sean autorizadas nuevesiades que, previos los

ensayos y experiencias convenientes, se comprusbemducen mostos de calidad

para la elaboracion de vinos protegidos, deterndioge en cada caso la inclusion de las
mismas como variedades recomendadas o autorizZAddms ensayos de variedades
estaran sujetos a un protocolo de ensayos, y kExfatip de cada variedad ensayada, no
podra exceder del 1% de la superficie total ingcrit

7. Vinculo con la zona geogréfica
(a) Datos de la zona gografica
a.l.- Factores Naturales

El Txakoli de Getaria se caracteriza por ser u yroducido mayoritariamente (95%)
en vifiedos situados junto al mar,

a.l1.1.- Clima: atlantico suave de influencia mamdti
T2 media: 13,4°C

T2 media maxima: 16,4° C

T2 media minima: 10,5° C

N° horas de sol despejado al afio: 1.800
Pluviometria media anual: 1.600 mm

Media de dias de lluvia al afio: 185

Riesgo de heladas primaverales: inexistente

a.1l.2.- Orografia y suelo: la zona se caractermmauyma alternancia de capas duras
(calizas y areniscas) y blandas (margas y rocaboaes) predominando las texturas
franco-arcillosas y las francas, con un pH normabmeneutro. El clima himedo
permite el desarrollo de una espesa vegetaciorpopiege los suelos de la erosion y
facilita la actividad bioldgica, enriqueciéndolaes mhateria organica.

La mayor parte de los vifiedos se localizan en #derotegidas de los vientos del
noroeste, con pendientes medias del 15-20%, buscaachpre la mayor insolacion de
cara a una 6ptima maduracion de la uva.

a.2.- Factores Humanos

En Gipuzkoa el vifiedo se menciona ya en el Fuengatio a San Sebastian por el Rey
de Navarra Sancho | en 1180 y para el siglo XV tag produccion propia que al
menos cubre la mitad de las necesidades locales.

En 1509 se crea en San Sebastian una Hermandambdeies y en 1550 una Cédula
real nos recuerda que unos 400 vecinos dependiacullieo de la vid. Es en 1520
cuando en la Real Cancilleria de Valladolid seadiosha sentencia por la que se
ejecutaron los bienes del concejo de Donostia laartfes pipas y media de chaicof

se hace referencia al término “chacolin”, por le queda demostrado la produccion de
este tipo de vino y su importancia econémica yao@ desde el siglo XVI. En estas



fechas, el Txakoli producido en la costa gipuzkoas@aeconocido y a su vez protegido
ante el consumo de vinos de otras zonas vitiviagol

En el siglo XIX, el vifiedo existente en la provimgracticamente se refugia en la zona
costera de Getaria y Zarautz, conservando la pain3&r has. de viilas en zonas
abrigadas y la segunda 4 has. al amparo de SartiarBAmanteniendo tanto una forma
tradicional de cultivo en parral como las variedadetéctonas Ondarrabi Zuri (blanca)
y Ondarrrabi Beltza (tinta), ésta en menor medida.

A lo largo del siglo XX, el vifiedo se mantiene aatupenas en esta zona costera y, es a
partir de 1980, cuando, a propuesta del sectowiniitiola local, se inicia una
profesionalizacion del mismo, llevando consigo teravacion de los vifiedos y de las
bodegas elaboradoras comenzando por la zona calefzetaria y Zarautz. Es asi
como se logra, tras un gran esfuerzo de todasalasspimplicadas, el reconocimiento y
revalorizacion de un vino local denostado, ratifibdse la Denominacion de Origen por
medio de laOrden de 6 de abril de 1990 el Reglamento de laobenacion de Origen
“Chacoli de Getaria/Getariako Txakolinade su Consejo ReguladdiBoletin Oficial

del Estado n° 110 del martes 8 de mayo de 1990)

En 2007 se amplia el ambito geografico de losriragicipios iniciales de Aia, Getaria
y Zarautz a toda la provincia de Gipuzkoa.

El cultivo de la vid se ha llevado tradicionalmeete parral con el objeto de lograr la
maxima exposicion de la superficie foliar, supodrel 80% de la superficie de
vifiedos inscrita. La variedad mayoritaria OndariAi es una variedad de alto vigor
vegetativo que pide una poda larga de cara a abtemesquilibrio cuantitativo y
cualitativo de la uva. En este tipo de formaciorparmal, los racimos quedan colgando,
aireados y alejados de la humedad del suelo, da aarconseguir una Optima
maduracion.

La practica cultural del deshojado en distintosmantos del ciclo vegetativo en la zona
de los racimos asi como la altura del tronco conoekiguiente aumento de madera
vieja por cepa, tienen una influencia positiva eolla calidad de la cosecha

consiguiendo que en la época de maduracion, seletam@ produccion fotosintética de

azucares mejorando su acumulacién en los racimos.

La vendimia se realiza mayoritariamente de formauahen cajas de unos 20 kilos,

siendo la distancia entre los vifiedos y las bodegasitas muy pequefia, con lo que se
consigue que la uva llegue a ellas en perfecta@estasin sufrir alteraciones antes de su
prensado y posterior elaboracion.

Todos los titulares de bodegas elaboradoras y athmbdras inscritos en la
Denominacion de OrigeGetariako Txakolinason a su vez mayoritariamente los
titulares de vifiedos, realizando por completo @eoa productiva desde la produccion
de uva en el vifiedo hasta que el Txakoli llegaeicado embotellado y etiquetado.

Tradicionalmente se ha elaborado sobre las préigpagon un control de la temperatura
en todo el proceso, conservando parte del CO2 alghwoducto de la fermentacion.
Todo ello configura un vino-txakoli muy caractadety diferencial de otras zonas y
regiones.



(b) Datos del producto

La zona de produccion se caracteriza por su infiaemarina, estando el 95% de los
vifiedos a menos de 1 km. del mar. La forma de candin mayoritaria en parrales de
1,80 m. de altura, asi como la alta pluviometrQ0L mm. anuales, influye en las
producciones medias de 13.000 kilos por hectarea gpidas a una climatologia de
final de verano y principios de otofio con vientosdominantes del sur y del suroeste
que provocan un ambiente seco y calido, hacen gueerssigan unas producciones con
una graduacion que ronda los 11,5° y con una aeidéartarico superior a 7 gr/l, dando
lugar a un Txakoli fresco y ligero caracteristieoedta zona.

(c) Interaccién causal

Todas las bodegas inscritas en la Denominaciorodésp de la ultima tecnologia en

elaboracion de vinos blancos tales como deposioacdro inoxidable con control de

temperatura, filtros, embotelladoras consiguiengmto con las caracteristicas de

produccion en vifiedo de la zona y, junto con lea@a de los vifledos a las bodegas
elaboradoras, un producto de calidad demostrada.

8. Disposiciones aplicables
(a) Marco juridico

* Ley 5/2004, de 7 de mayo de Ordenacion Vitivinic@aletin Oficial del Pais
Vasco n° 96 de 24 de mayo de 2004)

* Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y el Virgo(etin Oficial del Estado n°165
de 11 de julio de 2003)

* Orden de 17 de septiembre de 2008, del Consejerd\gieultura, Pesca y
Alimentacion, por la que se aprueba el Texto Rafimdlel Reglamento de la
Denominacion de Origen “Getariako Txakolina/Txakdié Getaria/Chacoli de
Getaria” (Boletin Oficial Pais Vasco n° 197, ded&octubre de 2008)

» Correccion de errores de la Orden de 17 de septéedd 2008, del Consejero de
Agricultura, Pesca y Alimentacion, por la que seuapa el Texto Refundido del
Reglamento de la Denominaciéon de Orige@etariako Txakolina/Txakoli de
Getaria/Chacoli de Getarfapublicada en el Boletin Oficial del Pais Vasca20®,
de 28 de octubre de 2008

* Resolucién de la Direccion de Industria y Mercaddsnentarios de 30 de
noviembre de 2009 por la que se publica la Orde@7dde junio (Boletin Oficial
Estado n°2 de 2 de enero de 2010)

(b) Requisitos suplementarios
i.- Registros: Por el Consejo Regulador se llevaran, al menos, losesiges Registros:

- Registro de Vifias en el que figurardn los siguentiatos: nombre del
propietario , el del titular de los derechos y,sencaso, el del colono, aparcero,



arrendatario, censatario o cualquier otro titularseéforio util; el titulo de la
parcela catastral y término municipal en que estaada, superficie en
produccion, variedad o variedades de vifiedo y osaidtos sen necesarios para
su clasificacion y localizacion

- Registro de Bodegas Elaboradoras y Embotelladanasl eque figuraran los
siguientes datos: n°® de depdsitos y sus capacidadasacteristicas, sistema de
prensado, bombas vy filtros y sistemas de embotellad

ii.- Modificacidon rendimientos: El limite maximo de produccién por hectarea
establecido en 13.000 kilos, podra ser modificdddza como maximo en un 25%, o0 a
la baja, por el Consejo Regulador a iniciativa paop a peticion de los viticultores

interesados, efectuada con anterioridad a la vanigirevios los asesoramientos y
comprobaciones necesarios.

Asi mismo, el limite de litros de vino por cadaOlRgrs. de vendimia,
establecido en 72 litros de vino, podra ser redueixtepcionalmente en determinadas
campafas por el Consejo Regulador, por propiaaiive 0 a peticion de los
elaboradores interesados, efectuada con antedoradaa vendimia, previos los
asesoramientos y comprobaciones necesarios.

iii.- Embotellado: EI embotellado de vinos amparados por la D.O. deber realizado
exclusivamente en las bodegas inscritas autorizaolasl Consejo Regulador, situadas
en el interior de la zona de produccion.

Para garantizar el adecuado uso del nombre derarfieacion de Origen, todos los
vinos amparados que se comercialicen se expedinfotellados.

iv.- Inscripcion de una bodega:Es condicion indispensabpara la inscripcion de una

bodega en el Registro de Bodegas de Elaboraciomlyotellado o, para conservar su
vigencia, que se encuentre situada en local indipete y con separacion de sus
edificios e instalaciones, al menos por medio deéidapublica, de cualquier otro local

donde se elaboren, manipulen o almacenen vinatesatho a la Denominacion.

En el Registro de Bodegas de Elaboracién y Emlaakelse inscribirdn todas aquellas
situadas en la zona de produccién en las que séiqua exclusivamente uva
procedente de vifias inscritas, cuyos vinos prodgcliedan optar a la Denominacion
de Origen.

v.- Disposiciones complementarias relativas al etigtado

- Tanto en la etiqueta principal como en las contjaetas de cada marca inscrita en
la Denominacién, debe figurar el nombre de la mijsiBatariako Txakolina
Denominacion de Origen, en la tipografia y tamagtatdecido por la misma

- Antes de la puesta en circulacion de etiquetaasétberan ser autorizadas por el
Consejo Regulador. Sera denegada la aprobaciémuiellas etiquetas que por
cualquier causa puedan dar lugar a confusién enorsdumidor, asi como podra ser
revocada la autorizacién de una ya concedida ameente, cuando hayan variado
las circunstancias a las que se alude en la etiqietla firma propietaria de la
misma.



- El Consejo Regulador proporciona directamente Boldega inscrita en el Registro
de Bodegas, los Precintos infalsificables numerados series distintas
correspondientes al producto calificado en cadgeadia

- La region determinada Getaria podra emplearse joatola mencién vendimia
tardia para describir los vinos obtenidos de uvaesnadura producida en vifiedos
inscritos en la D.O. de las variedades sefialadaselepresente Pliego de
Condiciones, con una graduacion alcoholica adauiiminima) de 12% vol.

- La regién determinada Getaria podra emplearse ges@nar 10s vinos espumosos
obtenidos de uva procedente de vifiedos inscritadalporados en las bodegas
acogidas a la Denominacion.

9. Controles
(a) Autoridades u organismos de control competentes

Direccién de Calidad Alimentaria del DepartamentoMiedio Ambiente Planificacion
Territorial, Agricultura y Pescdel Gobierno Vasco.

Direccion: C/ Donostia-San Sebastian 1. 01016ri4t(Alava)

Tfno.: 945.01.96.56

e-mail: calimentaria@ej-gv.es

La Administracion tiene como funcién la de supeadris y tutela sobre el
funcionamiento del Consejo Regulador

Organo de Gestion o Consejo Regulador de la D.@ari@ako Txakolina
Direccion: Parque Aldamar 4. 20808 Getaria (Gipagko

Tfno.: 943.14.03.83

e-mail:info@getariakotxakolina.com

Le corresponde todas las funciones indicadas erReglamento vigente de la
Denominacion de Origen Getariako Txakolina.

Fundacion KALITATEA FundazigaOrganismo de Control independiente acreditado
por ENAC en la norma EN45011 para la certificaciten Txakoli contratado por la
D.O.

Direcciéon: Torre Muntsaratz. B® Muntsaratz 4822@diho (Bizkaia)

Tfno.: 94.603.03.30

e-mail: euskolabel@euskolabel.net

Es el encargado de realizar la comprobacion debtonento, por parte del operador
inscrito, de la normativa vigente, concediendo eftiicado de Conformidad a la
bodega inscrita en los registros correspondierdgda B.0.



(b) Tareas

i.- Ambito de los Controles

La concesion del derecho al uso del nombre de rDaacion de Origen la realizara
el Consejo Regulador previo informe del Organ&datrol.

Los vinos seran sometidos a calificacion conforingracedimiento establecido por el
Consejo Regulador para tal fin. Para ello, el CmnB&egulador tendra en cuenta los
resultados de los informes de ensayo, informedghnismo de Control y la propia
informacion sobre producciones de uva, compra-vaelgauvas, mostos y vinos
procedentes de la propia Denominacion de Origen.

El Consejo Requladass el encargado de:

Establecer el rendimiento maximo por hectarea ela campana, realizando a tal
efecto las inspecciones obligatorias de vifiedos

Determinar la necesidad e idoneidad de nuevasaggiamies, con el consiguiente
aumento de superficie inscrita

Mantener al dia los correspondientes Registros dieulfores y de Bodegas
elaboradoras y Embotelladoras

Facilitar a las personas fisicas o juridicas itssrien el Registro de Vifias un
documento o cartilla de viticultor, en el que serese la superficie de vifiedo
inscrita, con desglose de variedades, asi commtiupcion maxima admisible para
cada campafa, pudiendo establecerse otros datoseqoensideren necesarios, al
objeto de una mejor identificacion y control

Recopilar en el plazo establecido por la D.O. decttillas de Viticultor entregadas
a cada titular inscrito en el Registro de Viticudt® y posterior grabacién de los
Datos de Produccion reflejados en las mismas,andic la produccion obtenida y a
gué bodega inscrita en el Registro de Bodegas sathegado

Recopilar las Declaraciones de Cosecha a la qae esligados a presentar todos
los Viticultores inscritos en el Registro de Vifikesla D.O.

Recopilar de las Declaraciones de Existencias ale3julio y de las Declaraciones
de Produccion al 30 de noviembre a las que esthgadbs a presentar todas las
bodegas inscritas en el Registro de Bodegas deQa indicando las cantidades de
cada producto elaborado

Toma de muestras, por parte de los servicios tésrdel Consejo, en las bodegas
inscritas, de cara a realizar los andlisis fisigb¥igcos necesarios asi como someter
dichas muestras a un control organoléptico poepdet Comité de Cata establecido
a tal efecto.

Las muestras tomadas, en base a los analisis -§jgicticos y organolépticos,
podran ser calificadas, emplazadas o descalificadas

En el caso de que la muestra sea Calificada, sedawa que el Txakoli cumple con
los requisitos exigidos por la Denominacion de €miy se hace entrega por parte
del Consejo de los Precintos de Garantia infasifies numerados correspondientes
En el caso de que la muestra sea Emplazada, sd@a@ngue no reune los requisitos
exigidos por la Denominacion de Origen pero dispd@eain plazo de tiempo para
subsanar los defectos y volver a presentarla

En el caso de que la muestra sea Descalificadaossidera que no se han
subsanado los defectos y, por lo tanto, no tiereactio al uso del nombre de la
Denominacion. Estos vinos descalificados deberana@narse en depositos



independientes y debidamente identificados, quenaeeceran bajo el control de
Control Regulador

El Consejo Regulador podra proceder a la desaiificm de los vinos en cualquier
fase previa a la comercializacion definitiva.

Las partidas de vino que no sean calificadas o desgalificadas, deberan acreditar
su destino a los usos que haya determinado el {oRsgulador y no podran
permanecer mas alla del 31 de julio del afio vitbala correspondiente.

El Organismo de Contrakcreditado en el cumplimiento de la Norma UNE 451
contratado por la Denominacién de Origen es, em @xt0, Fundacion KALITATEA
Fundazioa.

El sistema de certificacion de Kalitatea se bask @valuacion del sistema establecido
por la bodega para demostrar que el producto eéidaecomo Txakoli cumple con los
requisitos del Reglamento.

La bodega tendra que evidenciar el origen de lapmwaesada y el cumplimiento del
resto del Reglamento.

Para ello Kalitatea evaluard una serie de puntdasaés de la realizacién de las
siguientes actividades:

Inspeccién en vifiagropias y en aquellas de las que cada bodega espa®/uva.

Estas inspecciones podran ser en la propia vifipastat de los datos que constan en

los registros de parcelas viticolas: superficieriedades de uva, marco de

plantacion, n° de plantas, afio de plantacion, etc.

Comprobaciéon y comparacion de datos:

- Datos registrales: parcelas inscritas en CR

- Variedades recomendadas ya autorizadas

- Registros: declaracion de cosecha, declaracioneerda, reclamaciones

- Estimaciones de cosecha, si procede

- Otros acuerdos que el Consejo Regulador pueda adeph relacion a la
produccion

Auditorias en bodegas Comprobacion y comparacion de datos:

- Datos registrales: Registro de Industrias Agrafasyistro Sanitario

- Origen de la uva

- Rendimiento en kilos de uva/litros de vino

- Registros de trazabilidad de entrada de uva endaodecha. Origen, peso,
variedades, etc.

- % de superficie total de vifiedo de variedades ensidas procesado por cada
bodega

- Caracteristicas fisico-quimicas (analisis prop@l#ficaciones)

- En su caso, comprobacion de txakolis monovarietalgseciales, etc.

- Exclusividad de elaboracion de producto amparadola®.O. en los locales
(elaborar, manipular, almacenar)

- Etiquetas autorizadas.

- Documentacion de expedicién de uva, mosto o vitiee dinmas inscritas.

- Envases autorizados.



- Cantidades de vino elaborado conformes con camsddé vendimia propia o
adquirida + existencias campafas anteriores + sidgin de mostos o vinos a
otras firmas inscritas.

- Cantidades de contraetiquetas en stock, conformesantidades entregadas —
utilizadas en partidas calificadas y embotelladas.

- Registros:

« Declaracion de la cantidad de vino obtenida, difei@ndo por tipo de vino,
origen de la uva y destino (comprador y cantidad)

= Declaracion de ventas

- Embotelladores: declaracion de entradas y salidadac procedencia de los
vinos

= Declaracion de existencias de contraetiquetasgires sin utilizar

= Reclamaciones

- Calificacion y partidas descalificadas: almacenamoig destino.

- Comprobacion del correcto archivo de los registabsenos durante 4 afios.

- Comprobacion de la trazabilidad de producto calda

- Otros acuerdos que el Consejo Regulador pueda adoph relacion a la
elaboracion, embotellado, almacenamiento y conmera@on.

Las verificaciones se realizaran en la propia aisito podran ser apoyadas por
informaciones de Bases de datos e informes de ensaglizados en laboratorios;
éstos deberan estar acreditados en el cumplim@mtios requisitos de la norma
UNE EN 17025.

Ensayos fisico-quimicos sobre muestras tomadas en bodegas; la cantidad y
frecuencia de dichos ensayos se definira en elgdasontrol anual y dependeran del
n° de ensayos que cada bodega realice.



