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Descripcion y motivos de la modificacidn

Titulo:

CORRECCION DE UN ERROR

Descripcion y motivos

Habiéndose detectado un error en la redaccion del segundo parrafo del apartado
b.7.1 del punto 8 del pliego de condiciones (Requisitos aplicables), se procede a su
correccion. No afecta al documento Unico.

Quedando el texto:

“El proceso de calificacion se efectuara por partida o lote homogéneo y debera ser
realizado de acuerdo con las Normas para la calificacion de los vinos con derecho a
la Denominacion de Origen Calificada Rioja, elaboradas por el Consejo Regulador.”

Titulo:

ELIMINACION DE LA RESTRICCION EN EL USO DE ALGUNAS
VARIEDADES BLANCAS



Descripcion y motivos

DESCRIPCION:

Se modifica el punto 3.b.1, epigrafes "BLANCO" y "ROSADOQO", del pliego de
condiciones, asi como el punto 2.5.1 "practicas enoldgicas especificas" del
documento Unico.

Se elimina la prohibicién de que, en vinos blancos y rosados, las variedades
Chardonnay, Sauvignon Blanc y Verdejo, puedan ser predominantes en el producto
final.

MOTIVOS:

El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Calificada Rioja amplio, entre
2008 y 2009, el catalogo de variedades blancas y tintas autorizadas. La decision
tuvo un cardcter estratégico y cumplia una de las recomendaciones que se
efectuaban en el Plan Estratégico del Vino de Rioja 2005-2020 a la vista de las
oportunidades de mercado.

Con el fin de preservar la caracterizacion de sus vinos blancos, resolvié que las
variedades Chardonnay, Sauvignon Blanc y Verdejo no fueran predominantes en el
producto final, de manera que la aportacion de las mismas tuviera un caracter
complementario y permitir a su vez un paulatino dominio de su cultivo y manejo.

Los resultados comerciales de la decisién han sido significativamente positivos,
valorando la calidad de los vinos blancos de Rioja y ofreciendo guarismos de
crecimiento muy por encima de la media del mercado.

Asi las cosas el Pleno del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen
Calificada Rioja resolvio, en sesion plenaria de 11 de noviembre de 2016, convino
eliminar la restriccion sobre la participacion de las variedades Chardonnay,
Sauvignon Blanc y Verdejo en el producto final, tanto por el interés comercial sobre
las mismas como por su contrastado idoneo manejo cualitativo.

Titulo:

NUEVA MENCION DE ETIQUETADO "VINEDO SINGULAR" Y SUS
CONDICIONES DE USO.



Descripcion y motivos
DESCRIPCION:

Se modifica varios puntos del pliego de condiciones (3.b.3, 4, 5, 8.b.1, 8.b.3.4,
8.b.4.1, 8b.4.3, 8b.5.2, 8b.5.3, 8b.55, 8b.6.2, 8.b.6.3, 8.b.6.4, 8.b.7.3, 8.b.9,
8.b.10.3, 8.b.10.5, 8.h.10.9) asi como del documento Unico (2.5.1 rendimiento de
transformacion, 2.5.2, 2.6 ultimo parrafo, 2.9, etiquetado), donde se van
introduciendo las condiciones de uso de la mencién "vifiedo singular"

MOTIVOS:

La respuesta a la demanda de los consumidores por tener mas informacion sobre el
origen de los vinos en el etiquetado, el interés de los operadores por poner en valor
los vinos con una procedencia localizada y circunscrita a un paraje y la necesidad de
ordenar debidamente la oferta ya existente y normalizar la misma y la que se
pudiera generar en un futuro, aconsejaban el establecimiento de las condiciones para
su reconocimiento, en el marco de lo previsto en la disposicién adicional cuarta de
la Ley 6/2015, en cuanto que vinos procedentes de entidades geograficas menores
que se han venido a denominar, en el caso especifico de Rioja, vifiedos singulares.

Asi las cosas, en el curso de los dos ultimos afios se han venido formulando
propuestas, estudiando alternativas, pulsando la opinion de expertos, celebrando
debates y finalmente analizando los mas minimos detalles, para culminar una
regulacién que respeta el éxito que se cimenta en las categorias actuales,
complementandolas con la posibilidad de brindar informacion que serd apreciada
por un conjunto de consumidores.

Los vifiedos singulares deberan ser equilibrados, de vigor limitado, con requisitos
cualitativos que, ademas del origen, contribuiran a obtener un vino de gran calidad.

Es por ello que, ademé&s de la obligada trazabilidad, se establecen procedimientos
para asegurar el equilibrio mencionado, pero también limitaciones en relacion con la
edad, los rendimientos, las practicas de cultivo, la vendimia y la elaboracion. La
valoracion organoléptica es mas exigente, asi como la vinculacion del vifiedo tiene
una vocacion de permanencia en el tiempo.

Se configura asi un enriquecimiento de la oferta de vinos en Rioja, que a buen
seguro contribuira a reafirmar el liderazgo y caracter pionero y sera bien apreciada
por los prescriptores y lideres de opinion.

Titulo:

CAMBIOS EN LAS CONDICIONES DE USO DE LOS TERMINOS
TRADICIONALES "RESERVA" Y "GRAN RESERVA"

Descripcion y motivos



DESCRIPCION:

Se modifica el punto 3.C, epigrafes "Para el término tradicional Reserva" y "Para el
término tradicional Gran Reserva", del pliego de condiciones. No afecta al
documento Unico.

Se introduce, para vinos tintos Reserva, tiempos minimos de estancia en botella y,
para tintos Gran Reserva, se disminuye dicho tiempo, todo dentro de los minimos
regulados por la legislacion nacional para dichos términos tradicionales.

MOTIVOS:

La definicion del término tradicional de caracter complementario “Reserva”, no
determinaba, ni en la definicion de la Ley 6/2015 de 12 de mayo ni en el Pliego de
Condiciones de la Denominacién de Origen Calificada Rioja, un periodo minimo de
envejecimiento en botella, quedando por tanto la determinacién de éste a la
discrecién del operador y a su entendimiento de haber logrado el adecuado
equilibrio y caracteristicas propias de la categoria. Habida cuenta del seguimiento
organoléptico de los vinos etiquetados en bodega para su expedicion y adn de
aquéllos adquiridos en punto de venta, se convino que la fijacion de un periodo
minimo de envejecimiento en botella para vinos tintos, con respeto del tiempo
minimo total que comprende la definicién, suponia un claro avance cualitativo y se
encuadraba en el proceso de mejora continua en el que Rioja siempre se encuentra
involucrada. Asi las cosas el Pleno del Consejo Regulador de la Denominacién de
Origen Calificada Rioja resolvio, en sesién plenaria de 11 de noviembre de 2016,
convino establecer, para los vinos tintos de Reserva, un periodo minimo de
envejecimiento en botella de 6 meses, que vendria a suceder al proceso de
envejecimiento en barrica, como minimo de un afio, siendo que el total del proceso
habria de significar un periodo de crianza y envejecimiento de al menos 36 meses.

La definicion del término tradicional de caracter complementario “Gran Reserva”,
supone ciertas rigideces en el Pliego de Condiciones de la Denominacién de Origen
Calificada Rioja en comparacion con su definicion en la Ley 6/2015 de 12 mayo, en
la medida que se establecia en aquél un periodo minimo de permanencia en botella
de 36 meses, que sucede al de crianza en barrica durante 24, siendo que la
legislacién espafiola establece que este periodo de paso por barrica sea de un
minimo de 18 meses, mientras que nada determina en cuanto a la permanencia en
botella. Manteniendo Rioja una mayor exigencia minima de crianza en barrica, 24
meses, se estima que permite una mayor versatilidad, expresion del vino en cada
caso y obtencion de una calidad 6ptima, el hecho de reducir el periodo minimo de
envejecimiento en botella a 24 meses, aun por encima de la normativa nacional que
nada determina, y ello sin perjuicio de que el tiempo minimo conjunto de crianza y
envejecimiento ascienda a un minimo de 60 meses. Asi las cosas el Pleno del
Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Calificada Rioja resolvio, en
sesion plenaria de 11 de noviembre de 2016, establecer la definicion de los vinos
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tintos que ostenten la categoria Gran Reserva como aquellos que hayan sido criados
y envejecidos en bodega un minimo de 60 meses, de los cuales al menos 24 habran
supuesto el paso por barrica y al menos 24 permanecido en botella.

Titulo:

SE INTRODUCE UNA NUEVA CATEGORIA DE PRODUCTO AMPARADO:
EL VINO ESPUMOSO DE CALIDAD

Descripcion y motivos
DESCRIPCION:

Se modifica varios puntos del pliego de condiciones (2, 2.a.1, 2.a.2, 2.a.4, 2.a.5,
2.a.6, 2a.7 y 2.a8, 2.b, 3.b.1, 3.b.2, 3.b.3, 3.b.4, 3.c, 7, 8.b.5.1, 8.b.7.2, 8.b.9,
8.b.10.3) asi como del documento unico (2.3, 2.4, 2.5.1, 2.8, 2.9 etiquetado), donde
se van introduciendo los requisitos de esta nueva categoria de producto y su vinculo.

MOTIVOS:

Los datos de mercado ilustran un sobresaliente comportamiento de los vinos
espumosos en los Gltimos afios y Rioja constituye una Denominacion permanente
orientada al mercado que no puede perder esta oportunidad. Un buen namero de
Denominaciones de Origen espafiolas contemplan en su Pliego de Condiciones la
elaboracion de vinos espumosos, de manera que la ampliacion descrita para Rioja
no constituye una decision temeraria o falta de l6gica.

En el animo de mantener los mismos estandares de calidad que en los vinos
tranquilos, la pretensién es elaborar un espumoso de alta gama y de ahi la limitacién
en el rendimiento y en los contenidos en azucar (Brut, Extra Brut y Brut Nature). La
observancia del método tradicional de elaboracion y de una permanencia minima de
15 meses es prueba de ello.

Titulo:

VINOS DE ZONA'Y MUNICIPIO

Descripcion y motivos
DESCRIPCION:

Se modifica varios puntos del pliego de condiciones (2.a.1, 8.b.9, 8.b.10.3,
8.b.10.10) asi como del documento Unico (2.6 -Rioja Baja cambia por Rioja



Oriental-, 2.8, 2.9, etiquetado), donde se van introduciendo las condiciones para que
el vino pueda ostentar el nombre de ciertas zonas y municipios.

Se sustituye el concepto de subzona por el de zona, manteniendo las 3 existentes, si
bien una cambia de nombre (Rioja Baja por Rioja Oriental). Ademéas se podra
indicar en el etiquetado el nombre de un municipio si el vino procede del mismo.

MOTIVOS:

El Pleno del Consejo Regulador ha llevado a cabo la puesta al dia de la regulacién
de las indicaciones de zona (un cambio de nombre para las subzonas que expresa
mejor la filosofia de lo que Rioja quiere transmitir, esto es, una mayor entidad de
estas tres demarcaciones o unidades geograficas menores) y municipio o pueblo,
con el objetivo de darles mayor visibilidad y poner estos vinos en valor. Se
satisfacen asi igualmente las inquietudes de los operadores, lideres de opinién y
consumidores finales, que demandan una mayor informacién sobre la gran
diversidad de vinos que actualmente ofrece al mercado la Denominacion de Origen
Calificada Rioja mediante su identificacion en el etiquetado. Dichas indicaciones
complementaran su tradicional y exitosa gama de vinos elaborados mediante
ensamblaje de distintas procedencias.

Tras regular un procedimiento de trazabilidad en 1998 que permitia que los nombres
de los municipios o Rioja Alta, Rioja Alavesa o Rioja Baja aparecieran en el
etiquetado, el Consejo ha dado un paso mas contemplando situaciones en las que los
elaboradores cultivan vifiedos en localizaciones limitrofes, de manera que se
permita la incorporacién de hasta un 15% del volumen de uva procedente de fuera
de las citadas entidades menores, en estas condiciones. El requisito serd una
vinculacion prolongada del vifiedo, que obedecera a un proyecto permanente y
evitard especulaciones. Este margen de tolerancia se enmarca en las posibilidades
que ofrece la normativa comunitaria.

Otra de las novedades es el aumento de tamafio para la representacion de los
municipios o de las ahora denominadas zonas. Hasta ahora el tamafio de estas
indicaciones, en el etiquetado de los vinos, se limitaba como mé&ximo a dos tercios
del que tenia “Rioja”. Desde ahora se podran representar en igualdad de
condiciones, con el Unico requisito de que no destaquen mas que el nombre de la
Denominacion.

Rioja sigue enriqueciendo su actual abanico de categorias dentro del proceso de
mejora continua en el que estd inmersa, buscando siempre reforzar su
posicionamiento como una de las regiones referente del segmento de vinos de
calidad en el mercado mundial. Esta ordenacion de la actual oferta de vinos
establece unos requisitos que permiten garantizar la calidad del producto y la
veracidad de las indicaciones del etiquetado.

Titulo:

CAMBIO EN LA INTENSIDAD DE COLOR EN VINOS ROSADOS



Descripcion y motivos
DESCRIPCION:

Se modifica el punto 2.a.3 del pliego de condiciones, que no altera el documento
anico.

Se permiten vinos rosados de menor intensidad de color.

MOTIVOS:

Habida cuenta del rango de intensidad establecido para los vinos espumosos de
calidad amparados, se conviene, por coherencia, adoptar la misma banda de
comportamiento para los rosados tranquilos amparados, dando cobertura a su vez a
los vinos de color menos intenso que actualmente estdn de moda y demandan los
consumidores.

Titulo:

CAMBIO EN EL INICIO DEL COMPUTO DE LOS PERIODOS DE
ENVEJECIMIENTO.

Descripcion y motivos
DESCRIPCION:

Se modifica el punto 3.c del pliego de condiciones, que no altera el documento
dnico.

Se eliminan las fechas de inicio del computo del periodo de envejecimiento para los
vinos con el término tradicional “crianza”. Y se habilita al Conejo Regulador para
gue pueda tomar acuerdos, al respecto.

MOTIVOS:

Se debe al adelanto que se viene constatando de las vendimias en los Gltimos afios.
Se hace notar que esta circunstancia ha provocado que la elaboracion de los vinos
también se adelante en el tiempo, del mismo modo que su entrada en barrica,
constatando un desfase entre la realidad y el inicio del cdmputo conforme al Pliego
de Condiciones.

Se advierte asimismo la necesidad de adelanto de la fecha de 1 de octubre, que
establece el mismo apartado, en relacion a la contabilizacion del inicio de los dos



afios naturales de crianza, en virtud de las actuales circunstancias y de lo
anteriormente descrito.

Se deja a criterio de la entidad de gestion de la Denominacion de Origen Protegida
tomar acuerdos al respecto, de manera que pueda afrontar y satisfacer en el futuro,
de una manera flexible, cualquier cambio de circunstancias.

DOCUMENTO UNICO

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

Nombre(s)

Rioja (es)

Tipo de indicacion geogréfica:

DOP - Denominacién de Origen Protegida
Categorias de productos vitivinicolas

1. Vino

5. Vino espumoso de calidad

Descripcion del (de los) vino(s)

Vinos blancos y rosados (secos y semisecos)

Blancos: color amarillo pajizo con ribetes verde limon, limpio y brillante.
Aroma a fruta verde, flores y vegetales, tipicos de la variedad. Acidez
moderada con sensacion de frescor.

Rosados: color fresa con ribetes frambuesa (salmon, en caso de crianza),
brillante, limpio. Olor a frutas rojas y notas florales. En boca equilibrio
acidez/ fruta con sensacion de frescor.

En ambos, con crianza, sus aromas estan ensamblados a otros de madera de
roble (vainilla, tostados y ahumados) y la acidez bien integrada con los
tostados de la madera.

* Graduacion varian segun subzonas y envejecimiento.
* Volatil mayor en vinos de méas de un afio.
* SO2 méximo 180 mg/l si azlcar <5¢/I.

*En los limites no contemplados se aplicara la normativa vigente.
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Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total
maximo (en % vol.):

Grado alcohdlico volumétrico adquirido
minimo (en % vol.):

10,5

Acidez total minima:

3,5 en gramos por litro expresado en
acido tartarico

Acidez volatil maxima (en | 13,3
miliequivalentes por litro):
Contenido maximo total de anhidrido | 240

sulfuroso (en miligramos por litro):

Vinos blancos y rosados (semidulces y dulces)

Blancos: amarillo pajizo con ribetes verde limdn, limpio y brillante. Aroma a
fruta verde, flores y vegetales, tipicos de la variedad. Acidez oderada,

sensacion de frescor y dulzor en boca segun tipos.

Rosados: color fresa con ribetes frambuesa (salmon, en caso de crianza),
brillante, limpio. Olor a frutas rojas y notas florales. Equilibrio acidez/fruta,

sensacion de frescor y dulzor en boca segun tipos.

En ambos,con crianza,sus aromas estan ensamblados a otros de madera de
roble (vainilla,tostados y ahumados) y la acidez bien integrada con los

tostados de la madera.

*Graduacion varian segun subzonas y envejecimiento.

*Volatil mayor en vinos de mas de un afio.

*S02 maximo 180 mg/l si azucar <5g/I.

*En los limites no contemplados se aplicara la normativa vigente.

Caracteristicas analiticas generales




Grado alcohdlico volumétrico total
maximo (en % vol.):

Grado alcoholico volumétrico adquirido | 10,5
minimo (en % vol.):

Acidez total minima: 3,5 en gramos por litro expresado en
acido tartarico

Acidez volatil maxima (en | 25
miliequivalentes por litro):

Contenido méaximo total de anhidrido | 240
sulfuroso (en miligramos por litro):

Vinos tintos (secos y semisecos)

Los jovenes son purpura con tonos violaceos; los “crianza” rojo granate,
cereza; los “reserva” rojo cereza picota con ribetes rubi; y los "gran eserva”
rojo rubi con tonos teja. Olfato:Con afrutado intenso, varietal, florales, los
“crianza” ademas con aromas tostados de roble. Los “reserva” y “gran
reserva” mas complejos con aromas especiados. Boca:Son sabrosos con
equilibrio acidez / grado / tanino. Con el envejecimiento aumenta la
suavidad y persistencia.

*Los limites de graduacién varian segln zonas y envejecimiento.

*Volatil: secos de mas de un afio, maximo 1 gr/l hasta 10% vol. y 0,06 gr/l
por cada grado de alcohol que exceda de 10% vol.

*S0O2: maximo 140 mg/l si aztcar <5¢g/I.

*En los limites no contemplados se aplicara la normativa vigente.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total
maximo (en % vol.):

Grado alcohdlico volumétrico adquirido | 11,5
minimo (en % vol.):

Acidez total minima: 3,5 en gramos por litro expresado en
acido tartarico

Acidez volatil maxima (en | 13,3
miliequivalentes por litro):
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Contenido maximo total de anhidrido | 180
sulfuroso (en miligramos por litro):

Vinos espumosos de calidad (blancos o rosados)

Vino con desprendimiento continuo de didxido de carbono expresado
visualmente en la formacion de finas burbujas en el momento de su servicio
para el consumo.

El vino espumoso de calidad, asi como su vino base tras su primera
fermentacion, sera limpio, sin particulas en suspension y de color amarillo y
rosado en sus diferentes tonalidades.

Su olor tendra los atributos positivos de frescura y fruta, con la complejidad
debida a la permanencia durante la fase de rima con los restos de levadura,
mas evidente en el caso de las menciones Reserva y Gran Afada y estara
exento de defectos especialmente debidos a procesos oxidativos o
reductivos.

*En los limites no contemplados se aplicara la normativa vigente.

* Graduacion alcohélica adquirida maxima: 13%vol.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total
maximo (en % vol.):

Grado alcohdlico volumétrico adquirido | 11
minimo (en % vol.):

Acidez total minima: 5,5 en gramos por litro expresado en
acido tartarico

Acidez volatil maxima (en | 10,83
miliequivalentes por litro):

Contenido maximo total de anhidrido | 140
sulfuroso (en miligramos por litro):

1.5. Précticas vitivinicolas

1.5.1. Practicas enoldgicas especificas
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Practica de cultivo

Se considera que el vifiedo entra en produccién en su 4° ciclo vegetativo (0
antes, previa autorizacion).

Densidad: min. 2.850-max.10.000 cepas/Ha

Poda/Sistemas de conduccion: Vaso tradicional y variantes, Doble corddn,
Vara y pulgar, Cordon simple o unilateral, Doble Guyot (solo para
Chardonnay, Sauvignon blanc, Verdejo, Maturana blanca, Tempranillo
blanco y Turruntés).

Carga Maxima: 12 yemas/cepa; 16 para variedades blancas mencionadas y
14 para Garnacha. Posibles excepciones.

Riego: Autorizado. Entre el 15 agosto y la vendimia exclusivamente con
sistemas localizados y comunicacién escrita con 24 h de antelacion;
aspersion con autorizacion; prohibicion de otros métodos.

Para vinos espumosos de calidad la vendimia habrd de ser manual (se
prohibe la mecanica).

Practica enologica especifica
Proporcidn de variedades por tipos de vino:

TINTO: Min. 95 % de variedades tintas, si es uva desgranada y 85 % si esta
entera.

BLANCO: 100% uva blanca.
ROSADO: Min. 25 % uva tinta

ESPUMOSOS DE CALIDAD (BLANCOS Y ROSADOS): con uvas
blancas y/o tintas. Los rosados al menos llevaran un 25% de uva tinta.

La mezcla, opcional, de colores de uva, se hara tras la entrega.

Caracteristicas de la uva: Sana y con grado natural min: 11 % vol. para
tintas, 10,5 % vol. para blancas y 9,5 % vol para espumosos de calidad.

Rendimiento de transformacién maximo:

- 70 litros/100 kg vendimia para vinos. Puede variar excepcionalmente
dentro de ciertos limites.
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- 62 litros/100 kg vendimia para espumosos de calidad. Puede variar
excepcionalmente dentro de ciertos limites.

- 65 litros/100 kg vendimia para los que vayan a ostentar la menciéon "vifiedo
singular". No puede variar.

Restriccion pertinente en la vinificacion
Prohibiciones:

-Uso de fracciones mosto/vino obtenidas por presiones inadecuadas en vinos
protegidos

-Prensas  continuas, maquinas estrujadoras de accién centrifuga,
precalentamiento de la uva o calentamiento de mostos/vinos en presencia de
orujos tendentes a forzar la extraccion de materia colorante

-Uso de trozos de madera de roble en la elaboracion, crianza y
almacenamiento

-Mezcla distintos tipos de vino para obtener vino diferente a los mezclados.

Condiciones particulares de elaboracion:

-Fermentado en barrica: sélo para blancos y rosados, con al menos 1 mes de
permanencia en barrica.

- Maceracioén carbonica: en la elaboracion de tintos, se admite un maximo de
5% de uva blanca despalillada o0 un 15% si es entera.

-Vino espumoso de calidad: por el método tradicional. Al menos 15 meses
entre tiraje y deguelle, ininterrumpidos, en la misma botella. Todo el proceso
de elaboracion, incluido el etiquetado, en la misma bodega. En la segunda
fermentacidn el grado adquirido no puede subir méas de 1,5%vol. El licor de
expedicion no puede subir el grado adquirido en mas de 0,5%vol. Después
del deguelle se permite el trasvase, sin filtracién, a botellas de vidrio de
menos de 0,75 1 0 de 3 | 0 més. Prohibida la acidificacion y decoloracion.
1.5.2. Rendimientos maximos

Variedades tintas

6500 kilogramos de uvas por hectarea

Variedades tintas

45,5 hectolitros por hectarea

Variedades blancas
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1.6.

9000 kilogramos de uvas por hectarea
Variedades blancas

63 hectolitros por hectarea

Uva tinta destinada a "vifiedo singular"
5000 kilogramos de uvas por hectarea
Uva tinta destinada a "vifiedo singular"
32,5 hectolitros por hectarea

Uva blanca destinada a "vifiedo singular"
6922 kilogramos de uvas por hectarea
Uva blanca destinada a "vifiedo singular”
44,99 hectolitros por hectarea

Zona geogréfica delimitada

RIOJA ALTA

Comunidad Auténoma de La Rioja
Abalos

Alesanco

Aleson

Anguciana

Arenzana de Abajo

Arenzana de Arriba

Azofra

Badaran

Bariares

Bafos de Rio Tobia

Bafios de Rioja

Berceo

Bezares

Bobadilla
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Brifias

Briones
Camprovin
Canillas

Canas

Cérdenas
Casalarreina
Castafares de Rioja
Cellorigo
Cenicero
Cidamon

Cihuri

Ciruefia
Cordovin
Cuzcurrita de Rio Tiron
Daroca de Rioja
Entrena

Estollo

Foncea
Fonzaleche
Fuenmayor
Galbarruli
Gimileo

Haro

Hervias
Herramélluri
Hormilla

Hormilleja
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Hornos de Moncalvillo
Huércanos

Lardero

Leiva

Logrofio

Manjarrés

Matute

Medrano

Najera

Navarrete

Ochéanduri

Ollauri

Rodezno

Sajazarra

San Asensio

San Millan de Yécora
San Torcuato

San Vicente de la Sonsierra
Santa Coloma

Sojuela

Sorzano

Soteés

Tirgo

Tormantos

Torrecilla sobre Alesanco
Torremontalbo
Treviana

Tricio



Urufiuela
Ventosa

Villalba de Rioja
Villar de Torre
Villarejo
Zarraton

Provincia de Burgos (Miranda de Ebro): El Ternero (enclave)

RIOJA ORIENTAL
Comunidad Auténoma de La Rioja
Agoncillo

Aguilar del Rio Alhama
Albelda

Alberite

Alcanadre

Aldeanueva de Ebro
Alfaro

Arnedillo

Arnedo

Arrabal

Ausejo

Autol

Bergasa

Bergasilla

Calahorra

Cervera del Rio Alhama
Clavijo

Corera
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Cornago

El Redal

El Villar de Arnedo
Galilea

Gréavalos

Herce

Igea

Lagunilla de Jubera
Leza del Rio Leza
Molinos de Ocon
Murillo de Rio Leza
Muro de Aguas
Nalda

Ocon (La Villa)
Pradejon

Préjano

Quel

Ribafrecha

Rincén de Soto
Santa Engracia de Jubera (zona Norte)
Santa Eulalia Bajera
Tudelilla
Villamediana de Iregua

Villarroya

Comunidad Auténoma de Navarra
Andosilla

Aras
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Azagra
Bargota
Mendavia
San Adrian
Sartaguda

Viana

RIOJA ALAVESA
Provincia de Alava
Bafos de Ebro
Barriobusto

Cripan

Elciego

Elvillar de Alava
Labastida

Labraza

Laguardia

Lanciego

Lapuebla de La barca
Leza

Moreda de Alava
Navaridas

Oyon

Salinillas de Buradon
Samaniego
Villabuena de Alava

Yécora
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1.7.

1.8.

Los vifiedos del municipio de Lodosa, situados en la margen derecha del
Ebro, que a fecha 29 de abril de 1991 se hallasen inscritos en el Registro de
vifiedos del Consejo, mantendran su inscripcion en cuanto subsistan

Cualquier modificacion que se produzca en los limites de los términos
municipales incluidos en la zona de produccion no llevara aparejada la baja
en el Registro de Vifas de los vifiedos afectados que se hallen inscritos.

Dentro de la zona de produccién se incluyen entidades geograficas menores
identificadas como ‘vifiedo singular’, de tamafo inferior a un término
municipal que puede comprender una sola parcela catastral o varias
distintas, y con vifiedo de edad minima de 35 afios.

Principales variedades de uva de vinificacion
GARNACHA BLANCA

ALARIJE - MALVASIA RIOJANA
ALBILLO MAYOR - TURRUNTES
SAUVIGNON BLANC
TEMPRANILLO

TEMPRANILLO BLANCO
VERDEJO

GARNACHA TINTA
CHARDONNAY

MACABEO - VIURA
MATURANA BLANCA
MATURANA TINTA

MAZUELA

GRACIANO

Vinculo con la zona geografica
VINO

Los vinos de uvas procedentes de Rioja Alta se caracterizan por la especial
influencia del clima atlantico, que hace que los vinos tengan una graduacion
media y cuerpo y acidez elevada, consecuencia de lo cual son vinos aptos
para el envejecimiento en barrica. ES una zona con menor nimero de horas
de luminosidad durante el ciclo vegetativo que en la zona méas meridional de
la Denominacion y mayor pluviometria, lo que guarda relacion directa con
su acidez, que consideradas junto a la proteccion que ejerce la Sierra de
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1.9.

Cantabria refuerzan las caracteristicas descritas, tanto si se elaboran solos
como si se ensamblan con vinos procedentes de las otras zonas. En el caso
de la zona Rioja Alavesa, la confluencia de climas atlantico y mediterraneo
supone que la graduacion media sea algo méas elevada que la de los
anteriores, vinos con algo menos de acidez y mas versatiles, en el sentido de
que son vinos tanto para un consumo mas inmediato como también aptos
para el envejecimiento. La proteccion de la Sierra de Cantabria, al norte, se
hace todavia méas decisiva. Las horas de luminosidad son similares a las de
Rioja Alta, si bien la pluviometria es algo inferior. Su versatilidad alcanza
también a la idoneidad para obtener vinos de ensamblaje. Finalmente, en el
caso de los vinos procedentes de la zona mas meridional, la zona Oriental,
observamos una menor pluviometria, un clima marcadamente mediterraneo
caracterizado también por una mayor insolacion con caracter general, un
grado mé&s elevado, extracto e idoneidad para el ensamblaje en vinos
dedicados a la crianza, a la vez que ofrece también vinos que pueden ser
aptos también para el consumo mas inmediato.

La diferente tipologia de suelos descubre tres con caracter mayoritario. De
un lado los arcillo-calcéreos, situados en la parte méas septentrional de la
Denominacién, que constituyen la fuente fundamental para la crianza, a
caballo entre Rioja Alavesa y Rioja Alta, mientras que en esta Gltima zona y
en la Oriental, también aparecen los aluviales y los arcillo-ferrosos, que
caracterizan vinos de menor cuerpo que los anteriores.

La antiquisima actividad vitivinicola y la trascendencia del vino en la regién,
cuyo impacto economico se sitda en el 20% de su Producto Interior Bruto,
ha supuesto que la dependencia para la sostenibilidad haya optimizado las
ventajas que ofrecen las condiciones naturales que se describen y en
particular la especializacion en la crianza de los vinos hasta culminar una de
las mayores concentraciones de barricas de roble en el mundo.

VINO ESPUMOSO DE CALIDAD

Aunque la Denominacion se caracteriza por la mayoritaria elaboraciéon de
vinos tranquilos, no es menos cierto que existe constancia de la elaboracién
de espumosos de calidad por algunas bodegas mediante el método
tradicional desde mediados del siglo XIX, lo que justifica el saber hacer y la
experiencia.

La frescura y acidez constituyen dos elementos clave en la elaboracion de
espumosos de calidad. EI hecho de que la Denominacién se encuentre
enclavada en una zona fresca segun la integral térmica de Winkler
contribuye a ciclos vegetativos cortos que culminan una correcta maduracion
fenolica sin alcanzar graduaciones elevadas, extremos que constituyen el
punto de partida idéneo para la obtencién de estos vinos.

Condiciones complementarias

Marco juridico:
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En la legislacion nacional

Tipo de condicion complementaria:
Envasado en la zona geografica delimitada
Descripcion de la condicion:

El embotellado de vinos amparados por la denominacién de origen calificada
Rioja deberd ser realizado exclusivamente en las bodegas inscritas
autorizadas por el Consejo Regulador, perdiendo el vino en otro caso el
derecho al uso de la denominacion.

Este requisito se establece al constatar que el riesgo para la calidad del vino
finalmente ofrecido al consumo es mas elevado cuando el vino ha sido
transportado y embotellado fuera de la zona de produccion que cuando estas
operaciones se realizan en dicha zona. Sirve para proteger la gran reputacion
del vino de Rioja mediante un reforzamiento del control de sus
caracteristicas particulares y de su calidad protegiendo la denominacién de
origen calificada de la que es beneficiaria la colectividad de productores
afectados. La decisién fue reconocida por sentencia del Tribunal de Justicia
de la Union Europea de 16 de mayo de 2000.

Marco juridico:

En la legislacion nacional

Tipo de condicion complementaria:
Disposiciones adicionales relativas al etiquetado
Descripcion de la condicién:

Es obligatorio que "RIOJA" aparecera destacada justo debajo de
“Denominacion de Origen Calificada” y el sello del Consejo Regulador; la
marca comercial; y el nombre o razon social de una bodega inscrita 0 un
nombre comercial.

Prohibido alusiones a “barrica® y "madera™ en la comercializacion,
propaganda y etiquetado de los vinos,sin haber agotado los procesos de
crianza.

Se puede usar el nombre de una zona o municipio cuando la uva proceda de
la misma y su elaboracion, crianza, en su caso, y embotellado se realice alli.
Si bien en su elaboracion puede usarse como maximo un 15% de uva
procedente de vifiedos inscritos, en términos municipales limitrofes a la zona
0 municipio de ubicacion del operador y siempre que se acredite , disponer
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1.10.

en exclusiva por un periodo minimo de 10 afios de forma ininterrumpida del
citado 15% de la uva.

En los vinos espumosos de calidad figurara la expresion “Método
Tradicional” ubicada inmediatamente debajo del término relativo al
contenido en azUcar y con caracteres de tamafio equivalentes como maximo
a los utilizados para el nombre “Rioja”.

En la etiqueta que porte las menciones obligatorias, los caracteres de la
expresion "Método Tradicional” no podran representarse en un tamafo
inferior a 0,3 cm.

El término ‘vifiedo singular’ figurard inmediatamente debajo del nombre del

mismo registrado como marca, con caracteres de tamafo, grosor y color
equivalentes como méximo a los utilizados para el nombre ‘Rioja’.

Enlace al pliego de condiciones

http://www.mapama.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-
agroalimentaria/calidad-diferenciada/dop/htm/dop_rioja.aspx
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