DOCUMENTO UNICO

1.

DENOMINACION DEL PRODUCTO

Navarra

TIPO DE INDICACION GEOGRAFICA:

DOP - Denominacion de Origen Protegida

CATEGORIAS DE PRODUCTOS VITIVINICOLAS

1. Vino
3. Vino de licor

DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINO(S)
Vino blanco

Color amarillo palido a amarillo dorado, limpido y brillante. Aroma con intensidad
media o alta, sin defectos y con matices afrutados y/o florales y/o vegetales. En boca,
es equilibrado, acidez bien integrada, con retronasal afrutada y persistencia media o
alta.

*Si los azucares residuales superan 5 g/l el contenido en anhidrido sulfuroso sera
inferior o igual a 300 mg/1

Caracteristicas analiticas generales

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

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

10,5

Acidez total minima:

en miliequivalentes por litro

Acidez volatil maxima (en
miliequivalentes por litro):

12,5

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

190

Vino blanco con madera (fermentado en barrica, Crianza, Reserva, Gran
Reserva)

Color amarillo pajizo a amarillo dorado con reflejos ambarinos, limpido y brillante.
Aroma con intensidad media o alta, sin defectos y con matices a madera y/o
especiados y/o ahumados. En boca es equilibrado, de acidez bien integrada, con
retronasal a madera y Persistencia media o alta.

Si los azucares residuales superan 5 g/l el contenido en anhidrido sulfuroso sera
inferior o igual a 300 g/

Los limites analiticos no contemplados se ajustaran a lo establecido en la normativa
vigente de la UE.

\ Caracteristicas analiticas generales




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

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

10,5

Acidez total minima:

en miliequivalentes por litro

Acidez volatil maxima (en
miliequivalentes por litro):

15

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

190

Vino blanco de uvas botritizadas

Color amarillo palido a amarillo dorado con reflejos ambarinos, limpido y brillante.
Aroma de intensidad media o alta, sin defectos y con matices afrutados y/o florales
y/o vegetales. En boca, es equilibrado, acidez bien integrada, con retronasal afrutada
y persistencia media o alta.

A la acidez volatil se le afiadird 1 meq/l por cada grado alcoholico natural adquirido
que sobrepase del 10% en volumen.

Los limites analiticos no contemplados se ajustaran a lo establecido en la normativa

vigente de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

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

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

10,5

Acidez total minima:

en miliequivalentes por litro

Acidez volatil maxima (en
miliequivalentes por litro):

13

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

190

Vino rosado

Color de tono rosado, limpido y brillante. Aroma de intensidad media o alta, sin
defectos y con matices de frutas rojas y negras y/o florales. En boca es equilibrado,
con la acidez bien integrada, retronasal de fruta roja y negra y/o goloso y de
persistencia media o alta.

Los limites analiticos no contemplados se ajustaran a lo establecido en la normativa

vigente de la UE.

Caracteristicas analiticas generals

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

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

11

Acidez total minima:

en miliequivalentes por litro




Acidez volatil maxima (en | 12,5
miliequivalentes por litro):

Contenido maximo total de anhidrido | 190
sulfuroso (en miligramos por litro):

Vino rosado con madera (fermentado en barrica, Reserva)
Color de tono rosado, limpido y brillante. Aroma de intensidad media o alta, sin
defectos y con matices de fruta roja y negra y a madera. En boca es equilibrado,

acidez bien integrada, con retronasal a madera y persistencia media o alta.

Los limites analiticos no contemplados se ajustaran a lo establecido en la normativa

vigente de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

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

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

11

Acidez total minima:

en miliequivalentes por litro

Acidez volatil maxima (en
miliequivalentes por litro):

15

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

190

Vino tinto

Color morado a rojo rubi, limpido y brillante. Aroma con intensidad media o alta, sin
defectos y con matices afrutados y/o madera. En boca es equilibrado, cuerpo medio,
con retronasal afrutada y/o madera y persistencia media o alta.

Los limites analiticos no contemplados se ajustaran a lo establecido en la normativa

vigente de la UE.

Caracteristicas analiticas generals

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

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

11,5

Acidez total minima:

en miliequivalentes por litro

Acidez volatil maxima (en
miliequivalentes por litro):

12,5

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

140

Vino tinto con madera (Roble, Crianza, Reserva o Gran Reserva)

Color rojo purpura a rojo con reflejos teja, limpido y brillante. Aroma con intensidad
media o alta, sin defectos, con matices afrutados, a madera y/o especiados y/o
ahumados. En boca es equilibrado, cuerpo medio o alto, con retronasal a madera,
afrutada y/o especiados y persistencia media o alta.
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Los limites analiticos no contemplados se ajustaran a lo establecido en la normativa
vigente de la UE.

Caracteristicas analiticas generals
Grado alcoholico volumétrico total
maximo (en % vol.):

Grado alcohdlico volumétrico | 11,5

adquirido minimo (en % vol.):

Acidez total minima: en miliequivalentes por litro
Acidez volatil maxima (en | 16,67

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

Vino de licor

En los blancos: color amarillo palido a marrén caoba, limpido y brillante. En los
tintos: color rojo purpura a rojo con matices teja, limpido y brillante. Aroma con
intensidad alta, sin defectos, y con matices a fruta madura o pasa. En boca es
equilibrado, cuerpo medio-alto, con retronasal a fruta madura o pasa y persistencia
media o alta.

Los limites analiticos no contemplados se ajustardn a lo establecido en la normativa
vigente de la UE.

Caracteristicas analiticas generales
Grado alcohoélico volumétrico total
maximo (en % vol.):

Grado alcohdlico volumétrico | 15

adquirido minimo (en % vol.):

Acidez total minima: en miliequivalentes por litro
Acidez volatil maxima (en

miliequivalentes por litro):
Contenido maximo total de anhidrido | 190
sulfuroso (en miligramos por litro):

5. PRACTICAS VITIVINICOLAS

5.1 Practicas enoldgicas especificas
1. Practica de cultivo
La densidad de plantacion no sera inferior a 2.400 cepas por hectarea.
Queda autorizado el riego en el viiiedo, con sistemas localizados. Los riegos no
localizados (riego a manta, riego por aspersion) quedan autorizados hasta el dia

8 de agosto de cada afo.

2. Practica enoldgica especifica



5.2.

Blanco: s6lo uva blanca. Se admite la maceracion en frio.

Rosados: El volumen maximo admitido de mosto de sangrado sera de 40 litros
por cada 100 kilogramos de uva. Se empleard un minimo del 85% de uvas de
variedades tintas autorizadas.

Tintos: s6lo uvas tintas. Se podra mezclar o afiadir vino rosado con vino tinto de
la afada siguiente, siempre y cuando la proporcion de rosado no supere el 15 %
del volumen total resultante.

De licor: Adicion de alcohol vinico de >96% vol., o de la mezcla de éste con
mosto, a mosto en fermentaciéon, o vino, de Moscatel de grano menudo o
Garnacha, Tinta y Blanca, de graduacion alcohdlica natural > 12 % vol.

En el caso de ser sometidos a proceso de envejecimiento, podra afiadirse mosto
concentrado al fuego directo, de Moscatel de grano menudo y/o Garnacha, Tinta
y/o Blanca

3. Restriccion pertinente en la vinificacion

Quedan prohibidas, en la elaboracion de vinos amparados por la DOP, la
utilizacion de prensas continuas.

El comienzo de los procesos de envejecimiento empezard el 1 de octubre del
mismo afio de la cosecha.

Rendimientos maximos
Variedades blancas

9.200 kilogramos por hectarea de uva
64,40 hectolitros por hectarea

Variedades tintas

8.000 kilogramos por hectarea de uva
56 hectolitros por hectarea

Vino Rosado

8.000 kilogramos por hectarea de uva
32 hectolitros por hectarea



ZONA GEOGRAFICA DELIMITADA

Municipios:

Comarca I: ninguno.

Comarca II: Lumbier, Longuida, Romanzado y Urraul Bajo y Alto.

Comarca III: Obanos, Afiorbe, Muruzabal, Tiebas -Muruarte de Reta, Adios, Legarda,
Uterga, Guirguillano, Puente la Reina, Artazu, Echauri, Ucar, Tirapu, Vidaurreta,
Enériz, Cizur.

Comarca IV: todos los municipios excepto Genevillla, Cabredo, Marafion, Aras,
Bargota, Viana, Aguilar de Codes, Zuiiiga, Etayo, Ancin, Salinas de Oro, Lezatln,
Abarzuza.

Comarca V: todos los municipios excepto Petilla de Aragon.

Comarca VI: todos excepto Mendavia, San Adrian, Azagra, Andosilla y Sartaguda.
Comarca VII: todos excepto Cortes, Cabanillas, Fustinana, Fontellas, Ribaforada y
Buiiuel.

PRINCIPALES VARIEDADES DE UVA DE VINIFICACION

CABERNET SAUVIGNON
CHARDONNAY

GARNACHA BLANCA
GARNACHA TINTA

GARNACHA ROJA-GARNACHA ROYA
GRACIANO

MACABEO - VIURA

MERLOT

MOSCATEL DE GRANO MENUDO
ONECA

TEMPRANILLO

DESCRIPCION DEL (DE LOS) ViNCULO(S)
8.1 «Vino»

La DOP Navarra esta situada en un area geografica al norte de la Peninsula Ibérica
idonea para el cultivo de la vid. El clima es mediterraneo con influencia atlantica en
la zona noroeste, con predominio en toda la zona de un viento frio y desecante. Las
precipitaciones medias son entre 400 y 500 mm. Los suelos tienen altos niveles de
caliza, pedregosidad media y textura franco-arcillosa.

Este medio geografico proporciona vinos con acidez media-alta, con sensaciones
organolépticas de frescura y equilibrio gustativo y cierto caracter mineral, procedente
de la tipologia de suelos.

8.2 «Vino de licor»

Vinos elaborados fundamentalmente a partir de las variedades Moscatel de Grano
Menudo y Garnacha, Tinta y Blanca, variedades autdctonas de Navarra,
caracterizados por un elevado contenido en aztcar, redondez y untuosidad, con
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aromas de uvas pasas y un buen equilibrio entre sabores dulces y acidos. Esta
densidad gustativa elevada esta inducida por unas condiciones climaticas especificas
caracterizada por clima muy arido, elevadas temperaturas en el periodo vegetativo,
escasas precipitaciones y déficit hidrico permanente.

CONDICIONES COMPLEMENTARIAS ESENCIALES (ENVASADO,
ETIQUETADO, OTROS REQUISITOS)

Marco juridico: En la legislacion nacional
Tipo de condicion complementaria:
Envasado en la zona geografica delimitada.

Al objeto de salvaguardar la calidad, garantizar el origen y asegurar el control, el
envasado de los vinos amparados por este pliego de condiciones, se realizara
exclusivamente en las instalaciones de las bodegas enclavadas en los términos
municipales de la zona de produccion, autorizadas e inscritas como tales en el
correspondiente Registro del Consejo Regulador.

El proceso de elaboracion de los vinos amparados por la Denominacion de Origen no
finaliza con la transformacion del mosto en vino, mediante la fermentacion alcohodlica
y otros procesos complementarios; el envasado es la ultima fase de la elaboracion de
estos vinos ya que tal proceso va acompafiado de practicas enolodgicas
complementarias, filtracion, estabilizacién, correcciones de diversa indole que
pueden afectar a sus caracteristicas y especificidades. Asimismo, es necesario en
algunos casos, un periodo de envejecimiento en el envase para redondear y afinar el
vino. Se ha constatado que el transporte y envasado fuera de la zona de produccion
perjudica la calidad del vino, ya que se puede verse expuesto a fendmenos de 6xido-
reduccidn, variaciones de temperatura y otros, mas graves que empeoran la calidad
del vino cuanto mayor sea la distancia recorrida. En consecuencia, el envasado dentro
de la zona de produccién es una medida que permite preservar las caracteristicas y la
calidad del producto, medida que unida a la experiencia y conocimiento profundo de
las caracteristicas especificas de los vinos que las bodegas de la Denominacion de
Origen Navarra han alcanzado durante el transcurso del tiempo, hacen necesario el
envasado en origen, preservando asi todas las caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas de estos vinos.

Por motivos logisticos y econémicos no es viable que el organismo delegado que
controla los vinos amparados por esta DOP pueda realizar controles fuera de la zona
delimitada de la misma. El control de los graneles que salieran de dicha zona
requeriria la colaboracion de otras entidades publicas o privadas que no siempre
resulta lo suficientemente agil, eficaz o asumible econdmicamente, en particular si el
destino es un pais tercero. Por ello, la tnica forma de garantizar un control adecuado
de todos los vinos hasta su puesta en el mercado, es limitar el envasado a la zona
delimitada de la DOP.



Requisitos especificos en materia de etiquetado:

Los caracteres tipograficos empleados para la indicacion del nombre de la DOP no
podrén ser, en ningn caso, de altura inferior a 3 mm o superior a 9 mm, y deberan
ser claros, legibles, indelebles y de trazos no excesivamente gruesos, no admitiéndose
que dicha indicacién supere la mitad de la anchura total de la etiqueta.

El logotipo de la DOP es obligatorio y no podra tener un didametro inferior a 8 mm, ni
superior a 11 mm.

ENLACE AL PLIEGO DE CONDICIONES

PCDON240307.navarra.es




