DOCUMENTO UNICO

Denominaciones de origen e indicaciones geograficas de vinos
1. Nombre(s)

Vinos de Madrid

2. Tipo de indicacion geografica

DOP - Denominacion de Origen Protegida

3. Pais al que pertenece la zona geografica delimitada

Espana

4. Clasificacion del vino con arreglo a la partida y al cédigo de la nomenclatura
combinada

Partida 2204 - Vino de uvas frescas, incluso encabezado; mosto de uva, excepto el de la
partida 2009.

5. Categorias de productos vitivinicolas enumeradas en el anexo VI, parte I, del
Reglamento (UE) n.° 1308/2013

Categoria 1. Vino.

Categoria 5. Vino espumoso de calidad.
6. Descripcion del (de los) vino(s)

6.1. Caracteristicas organolépticas
Vinos blancos

Presentan colores amarillos pajizos palidos, con tonalidades verdosas, grises o aceradas
en los vinos jévenes, que evolucionan hacia amarillos dorados u oro viejo en los vinos de
crianza o reserva. En los vinos fermentados o criados en barrica de roble predominan los
tonos amarillos pajizos, que evolucionan hacia tonalidades doradas con el envejecimiento.

Son vinos francos y principalmente afrutados, con aromas de frutos de pepita, de hueso,
tropicales o caramelizados. En los vinos con envejecimiento y/o fermentados o criados en
barrica de roble aparecen, proporcionalmente a su edad, aromas especiados, balsamicos,
minerales y/o de madera.

En boca son frescos y ligeramente acidos, pudiendo ser dulces en los vinos semidulces y
dulces. Presentan untuosidad, con dejes amargos, y persistencia media.

Los vinos blancos de baja graduacién mantendran las caracteristicas organolépticas
esencialesy la tipicidad propias del correspondiente tipo de vino amparado.
Vinos rosados

Presentan color rosa, con tonalidades fresa, frambuesa o salmén, pudiendo aparecer
tonalidades anaranjadas en los vinos de mas de dos afios o sometidos a envejecimiento.



Sonvinos francos, de caracter frutal, con aromas de fruta roja y/o caracter floral y/o vegetal.
En los vinos de mas de dos afios pueden aparecer, proporcionalmente a su edad, aromas
especiados.

En boca son frescos y ligeramente acidos, pudiendo ser dulces en los vinos semidulces y
dulces. Son untuosos, con ligera tanicidad y persistencia media.

Los vinos rosados de baja graduacion mantendran las caracteristicas organolépticas
esencialesy la tipicidad propias del correspondiente tipo de vino amparado.

Vinos claretes

Presentan colores que van desde el fresa o frambuesa hasta el rojo cereza, tendiendo al
anaranjado en los vinos de mas de dos anos.

Presentan aromas de caracter frutal y floral, que evolucionan hacia aromas especiados en
los vinos de mas de dos afos.

En boca son ligeramente acidos y tanicos, con cierta persistencia y calidez. Pueden ser
dulces o semidulces.

Los vinos claretes de baja graduaciéon mantendran las caracteristicas organolépticas
esencialesy la tipicidad propias del correspondiente tipo de vino amparado.

Vinos tintos

Presentan tonalidades violaceas a cereza en los vinos jovenes, pudiendo evolucionar
desde el rubi hasta el color teja cuando se someten a envejecimiento.

Sonvinos francos, frutales y/o vegetales en los vinos jovenes, pudiendo presentar aromas
de madera en los vinos elaborados y envejecidos en barrica de roble. En los vinos
sometidos a envejecimiento pueden aparecer aromas de frutos secos, especias, hierbas
aromaticas, empireumaticos y/o minerales, proporcionalmente a su edad.

En boca son tanicos, calidos y persistentes, con caracter frutal en los vinos jévenes y
recuerdos de barrica de roble en los vinos fermentados y/o criados en ella. Pueden ser
dulces o semidulces.

Los vinos tintos de baja graduacién mantendran las caracteristicas organolépticas
esencialesy la tipicidad propias del correspondiente tipo de vino amparado.

Vinos espumosos de calidad

Los vinos espumosos de calidad se elaboraran a partir de vino blanco y rosado, utilizando
exclusivamente las variedades autorizadas para esta elaboracién: Malvar, Albillo,
Torrontés, Viura, Parellada, Garnacha Tinta y Tinto Fino. Su elaboracion se realizara
mediante el método tradicional.

Presentan tonalidades desde amarillo pajizo palido hasta ligeramente doradas, de acuerdo
con su edad. Presentan burbuja fina, abundante y persistente. Los espumosos rosados
presentan tonalidades rosa fresa o salmoén.



En nariz presentan aromas frutales y microbioldgicos. En boca son frescos y punzantes,

con cierta untuosidad en los rosados, y pueden ser dulces cuando el contenido de azucar
supera los 10 g/L.

Vinos sobremadre

Los vinos sobremadre blancos presentan color amarillo pajizo y/o amarillo dorado, aromas
principalmente frutales y/o microbioldgicos, especialmente de levadura, y en boca son
secos, frescos, ligeramente untuosos y con ligero gusto amargo.

Los vinos sobremadre tintos presentan color rosa cereza o rojizo, aromas afrutados y/o
microbioldgicos y en boca son frescos, frutales y con cierta untuosidad.

6.2. Caracteristicas analiticas
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**Nota: La uva utilizada para la elaboracion de vinos de baja graduacidon debera cumplir
los siguientes grados alcohdlicos totales minimos, segun el tipo de vino y la subzona de
origen:

e Blanco: 10 % vol. en la Subzona Arganday 11 % vol. en las Subzonas
Navalcarnero, San Martin de Valdeiglesias y El Molar.

e Rosado yClarete: 11 % vol. en la Subzona Arganday 11,5 % vol. en las Subzonas
Navalcarnero, San Martin de Valdeiglesias y El Molar.

e Tinto: 11,5 % vol. en la Subzona Arganday 12 % vol. en las Subzonas
Navalcarnero, San Martin de Valdeiglesias y El Molar.

Los restantes pardmetros analiticos no expresamente indicados se ajustaran a los limites
establecidos por la legislacidon de la Unién Europea aplicable.

7. Practicas vitivinicolas

7.1. Practicas enoldgicas especificas utilizadas para elaborar el vino o vinos y
restricciones pertinentes impuestas a su elaboracién

La densidad de plantacién estara comprendida entre 900 y 4.000 cepas por hectarea. La
formaciony poda se realizara en vaso o en espaldera, con una carga maxima de 16 yemas
productivas por cepa o 36.000 yemas por hectarea.

La vendimia se efectuara con el mayor esmero, destinandose a la elaboracién de los vinos
protegidos Unicamente uva sana, con el grado de madurez necesario.

Las uvas destinadas a la elaboracién de vinos amparados deberan presentar un contenido
de azucares igual o superior a 170 g/l de mosto.

Elrendimiento maximo de transformacion sera de 74 litros de vino por cada 100 kg de uva.

Los vinos espumosos de calidad se elaboraran a partir de vino blanco y rosado y
Unicamente podran utilizarse las variedades autorizadas para esta elaboracién. Su
elaboracién se realizard mediante el método tradicional.

Los vinos sobremadre blancos y tintos se caracterizan por permanecer en contacto con las
madres, constituidas por uva despalillada y estrujada, con ausencia de trasiegos salvo el
que preceda al embotellado. El periodo de permanencia serd de un minimo de 90 dias y un
maximo de 180 dias.

Los vinos claretes se elaboraran utilizando al menos un 25 % de uvas de variedades tintas
autorizadas.

Los vinos blancos, rosados, claretes y tintos de baja graduacién podran presentar un grado
alcoholico adquirido minimo de 6 % vol., manteniendo las caracteristicas organolépticas
esenciales y la tipicidad establecidas para los correspondientes vinos base, la obtencion
de un menor grado alcohdlico adquirido podra realizarse mediante la interrupcion
controlada de la fermentacion o mediante la conservacién parcial de los azucares
naturales de la uva.

Para la extraccion de mosto y vino destinado a la elaboracién de productos aptos para la
DOP unicamente podran utilizarse sistemas mecanicos que no dafien los componentes



solidos del racimo. Se prohibe el empleo de maquinas estrujadoras de accién centrifuga
de alta velocidad. No podran utilizarse técnicas de precalentamiento de la uva ni de
calentamiento de los mostos o vinos en presencia de orujos destinadas a forzar la
extraccion de materia colorante.

7.2. Rendimiento maximo por hectarea
Los rendimientos maximos autorizados dependen del sistema de cultivo:
e Cultivo envaso:

o Variedades tintas: 7.000 kg/ha, equivalentes a 51,8 hl/ha.
o Variedades blancas: 8.000 kg/ha, equivalentes a 59,2 hl/ha.

e Cultivo en espaldera:

o Variedades tintas: 9.800 kg/ha, equivalentes a 72,52 hl/ha
o Variedades blancas: 10.500 kg/ha, equivalentes a 77,7 h/ha.

8. Indicacidn de la variedad o variedades de uva de las que se han obtenido el vino o
vinos

Variedades blancas: Malvar, Albillo Real, Airén, Macabeo (Viura), Torrontés, Alarije,
Parellada, Moscatel de Grano Menudo, Sauvignon Blanc y Garnacha Blanca.

Variedades tintas: Tinto Fino (Tempranillo), Garnacha Tinta, Merlot, Cabernet-Sauvignon,
Syrah, Petit Verdot, Graciano, Negral (Garnacha Tintorera), Listan Prieto y Mazuela.

9. Definicion breve de la zona geografica delimitada

Lazona geografica de la DOP «Vinos de Madrid» esta constituida por determinados terrenos
de laComunidad de Madrid pertenecientes a las subzonas de Arganda, Navalcarnero, San
Martin de Valdeiglesias y El Molar.

Subzona de Arganda: Ambite, Aranjuez, Arganda del Rey, Belmonte de Tajo, Brea del Tajo,
Campo Real, Carabana, Colmenar de Oreja, Chinchén, finca «El Encin» (Alcala de
Henares), Estremera, Fuentiduefia de Tajo, Getafe, Loeches, Madrid, Mejorada del Campo,
Morata de Tajufia, Nuevo Baztan, Olmeda de las Fuentes, Orusco, Perales de Tajufia,
Pezuela de las Torres, Pozuelo del Rey, Tielmes, Titulcia, Torres de la Alameda, Valdaracete,
Valdelaguna, Valdilecha, Villaconejos, Villamanrique de Tajo, Villar del Olmo y Villarejo de
Salvanés.

Subzona de Navalcarnero: El Alamo, Aldea del Fresno, Arroyomolinos, Batres, Brunete,
Fuenlabrada, Griidn, Humanes de Madrid, Moraleja de Enmedio, Mdstoles, Navalcarnero,
Parla, Serranillos del Valle, Sevilla la Nueva, Valdemorillo, Villamanta, Villamantilla,
Villanueva de la Cafaday Villaviciosa de Odén.

Subzona de San Martin de Valdeiglesias: Cadalso de los Vidrios, Cenicientos, Colmenar
del Arroyo, Chapineria, Navas del Rey, Pelayos de la Presa, Rozas de Puerto Real, San Martin
de Valdeiglesias y Villa del Prado.



Subzona de El Molar: Colmenar Viejo, El Molar, El Velldon, Fuente el Saz del Jarama,
Patones de Arriba, Pedrezuela, San Agustin de Guadalix, Talamanca del Jarama,
Torrelaguna, Torremocha del Jarama, Valdetorres del Jarama y Venturada.

10. Vinculo con la zona geografica

La DOP «Vinos de Madrid» se caracteriza por la interaccion entre las condiciones naturales
de la zona, las variedades de vid y los factores humanos desarrollados histéricamente en
el territorio.

La zona se encuentra condicionada por el Sistema Central al norte y oeste, la Alcarria al
este y el rio Tajo al sur, y esta atravesada por diferentes cursos fluviales que contribuyen a
configurar las caracteristicas de las cuatro subzonas. El vifiedo se sitla a altitudes
comprendidas aproximadamente entre 480 y 1.000 metros, en un ambito de clima
mediterrdneo continental, con variaciones climaticas entre las distintas subzonas.

Los suelos presentan una marcada diversidad. En Arganda predominan materiales
sedimentarios con elevados contenidos en caliza y presencia de margas yesiferas; en
Navalcarnero predominan materiales sedimentarios de naturaleza silicea; en San Martin
de Valdeiglesias predominan materiales relacionados con el Sistema Central,
especialmente granitos, gneises y rocas filonianas; y en El Molar existe una elevada
diversidad de materiales geolégicos.

Estas condiciones han determinado histéricamente unas practicas de cultivo
caracterizadas por el predominio del cultivo en vaso, el secanoy densidades de plantacion
relativamente bajas, junto con la utilizacién tradicional de variedades adaptadas a cada
subzona.

Entre las variedades con mayor vinculacién tradicional destacan la Malvar en Arganda,
Navalcarnero y El Molar; el Albillo Real en San Martin de Valdeiglesias; la Tinto Fino
(Tempranillo) en Arganda; y la Garnacha Tinta en Navalcarnero, San Martin de
Valdeiglesias y El Molar.

La combinacién de los factores edafoclimaticos, varietales y humanos determina las
caracteristicas de los vinos amparados, entre las que destacan, segun los tipos de vino, su
caracter frutal, la madurez aromaticay gustativa, la acidez media-bajay, en los vinos tintos,
la intensidad de color y las caracteristicas tanicas. Los vinos blancos presentan
habitualmente recuerdos de fruta blanca, mientras que los rosados y tintos presentan
principalmente notas de fruta roja y negra.

Los vinos espumosos de calidad mantienen los elementos diferenciadores de la zona
derivados de sus factores edafoclimaticos, variedades y practicas culturales, y su
elaboracién mediante el método tradicional contribuye a sus caracteristicas visuales,
aromaticas y gustativas.

La elaboracién tradicional de los vinos sobremadre, mediante su permanencia en contacto
con las madres y con ausencia de trasiegos, constituye asimismo un elemento
caracteristico del saber hacer de la zona.

La interaccién entre las condiciones naturales del territorio y los factores humanos
vinculados al cultivo y elaboraciéon de los vinos determina las caracteristicas y la
reputacion de los vinos amparados por la DOP «Vinos de Madrid».



11. Otros requisitos aplicables
Envasado en la zona geografica delimitada

El embotellado y expedicidon de los vinos amparados por la DOP «Vinos de Madrid» se
realizara exclusivamente en embotelladoras autorizadas por el Consejo Regulador
ubicadas en la zona de produccién. Esta condiciéon tiene como finalidad preservar las
caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de los vinos y garantizar su origen, calidad,
trazabilidad y control.

El envasado podra realizarse en botellas de vidrio con las capacidades autorizadas por la
legislacion vigente y en envases tipo Bag in Box (BiB) con una capacidad maxima de cinco
litros.

Etiquetado

Las etiquetas comerciales de las bodegas inscritas deberan cumplir las condiciones
establecidas en el pliego de condiciones y serdn comunicadas al Consejo Regulador antes
de su puesta en circulacion.

En el etiquetado figurara obligatoriamente la mencién «Vinos de Madrid Denominacién de
Origen» o «Vinos de Madrid Denominacion de Origen Protegida», o las abreviaturas «Vinos
de Madrid DO» o «Vinos de Madrid DOP», ademas de las indicaciones exigidas por la
legislacion aplicable.

Los vinos destinados al consumo irdn provistos de precintas de garantia, etiquetas o
contraetiquetas numeradas expedidas por el Consejo Regulador, que deberan colocarse
de forma que no permitan una segunda utilizacién.

Elaboracion de productos vitivinicolas no amparados por la DOP

En las bodegas inscritas se autoriza la elaboracién de vino que no esté amparado por la
DOP «Vinos de Madrid» utilizando para ello materia prima que no proceda del area de
proteccion, siemprey cuando se cumplan los siguientes requisitos:

¢ Que, con caracter previo, se haya utilizado el portal de compraventa de uva, mosto
y vino creado por el Consejo Regulador para poner en contacto a los distintos
operadores, y que en el mismo no exista oferta suficiente para atender las
necesidades de la bodega.

¢ Que la bodega cuente con lineas de produccion y almacenamiento perfectamente
diferenciadas e independientes, una para productos amparados por la DOP, y otra
para los no amparados, y ademas cuente con un sistema de trazabilidad especifico
para cada una de las lineas de produccién que garantice en todo momento la
separacion e identificacion de ambos tipos de productos.

¢ Que las bodegas que pretendan elaborar productos no amparados por la DOP lo
comuniquen previamente al Consejo Regulador mediante declaracion
responsable, en la que manifiesten que disponen de lineas de produccién vy
almacenamiento diferenciadas e independientes y de sistemas de trazabilidad
adecuados que garanticen la correcta separacion e identificacion de los productos
amparados y no amparados por la DOP.



La utilizacion de uva, mosto o vino procedente de fuera de la zona geografica
delimitada se limitara exclusivamente a la elaboracion de productos no amparados
por la DOP y no podra utilizarse para la elaboracion de vinos destinados a
comercializarse bajo la DOP «Vinos de Madrid».



