
 

DOCUMENTO ÚNICO 

Denominaciones de origen e indicaciones geográficas de vinos 

1. Nombre(s) 

Vinos de Madrid 

2. Tipo de indicación geográfica 

DOP – Denominación de Origen Protegida 

3.  País al que pertenece la zona geográfica delimitada 

España 

4. Clasificación del vino con arreglo a la partida y al código de la nomenclatura 
combinada 

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

5. Categorías de productos vitivinícolas enumeradas en el anexo VII, parte II, del 
Reglamento (UE) n.º 1308/2013 

Categoría 1. Vino. 

Categoría 5. Vino espumoso de calidad. 

6. Descripción del (de los) vino(s) 

6.1. Características organolépticas 

Vinos blancos 

Presentan colores amarillos pajizos pálidos, con tonalidades verdosas, grises o aceradas 
en los vinos jóvenes, 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, balsámicos, 
minerales y/o de madera. 

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

Los vinos blancos de baja graduación mantendrán las características organolépticas 
esenciales y la tipicidad propias del correspondiente tipo de vino amparado.  

 
Vinos rosados 

Presentan color rosa, con tonalidades fresa, frambuesa o salmón, pudiendo aparecer 
tonalidades anaranjadas en los vinos de más de dos años o sometidos a envejecimiento. 



Son vinos francos, de carácter frutal, con aromas de fruta roja y/o carácter floral y/o vegetal. 
En los vinos de más de dos años pueden aparecer, proporcionalmente a su edad, aromas 
especiados. 

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

Los vinos rosados de baja graduación mantendrán las características organolépticas 
esenciales y 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 más de dos años. 

Presentan aromas de carácter frutal y floral, que evolucionan hacia aromas especiados en 
los vinos de más de dos años. 

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

Los vinos claretes de baja graduación mantendrán las características organolépticas 
esenciales y la tipicidad propias del correspondiente tipo de vino amparado.  

 
Vinos tintos 

Presentan tonalidades violáceas a cereza en los vinos jóvenes, pudiendo evolucionar 
desde el rubí hasta el color teja cuando se someten a envejecimiento. 

Son vinos francos, frutales y/o vegetales en los vinos jóvenes, 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 
aromáticas, empireumáticos y/o minerales, proporcionalmente a su edad. 

En boca son tánicos, cálidos y persistentes, con carácter frutal en los vinos jóvenes 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 graduación mantendrán las características organolépticas 
esenciales y la tipicidad propias del correspondiente tipo de vino amparado.  

 
Vinos espumosos de calidad 

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

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



En nariz presentan aromas frutales y microbiológicos. En boca son frescos y punzantes, 
con cierta untuosidad en los rosados, y pueden ser dulces cuando el contenido de azúcar 
supera los 10 g/l. 

Vinos sobremadre 

Los vinos sobremadre blancos presentan color amarillo pajizo y/o amarillo dorado, aromas 
principalmente frutales y/o microbiológicos, 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 
microbiológicos y en boca son frescos, frutales y con cierta untuosidad. 

6.2. Características analíticas 
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**Nota: La uva utilizada para la elaboración de vinos de baja graduación deberá cumplir 
los siguientes grados alcohólicos totales mínimos, según el tipo de vino y la subzona de 
origen: 

 

 Blanco: 10 % vol. en la Subzona Arganda y 11 % vol. en las Subzonas 
Navalcarnero, San Martín de Valdeiglesias y El Molar. 

 Rosado y Clarete: 11 % vol. en la Subzona Arganda y 11,5 % vol. en las Subzonas 
Navalcarnero, San Martín de Valdeiglesias y El Molar. 

 Tinto: 11,5 % vol. en la Subzona Arganda y 12 % vol. en las Subzonas 
Navalcarnero, San Martín de Valdeiglesias y El Molar. 

 

Los restantes parámetros analíticos no expresamente indicados se ajustarán a los límites 
establecidos por la legislación de la Unión Europea aplicable. 

7. Prácticas vitivinícolas 

7.1. Prácticas enológicas específicas utilizadas para elaborar el vino o vinos y 
restricciones pertinentes impuestas a su elaboración 

La densidad de plantación estará comprendida entre 900 y 4.000 cepas por hectárea. La 
formación y poda se realizará en vaso o en espaldera, con una carga máxima de 16 yemas 
productivas por cepa o 36.000 yemas por hectárea. 

La vendimia se efectuará con el mayor esmero, destinándose a la elaboración de los vinos 
protegidos únicamente uva sana, con el grado de madurez necesario. 

Las uvas destinadas a la elaboración de vinos amparados deberán presentar un contenido 
de azúcares igual o superior a 170 g/l de mosto. 

El rendimiento máximo de transformación será de 74 litros de vino por cada 100 kg de uva. 

Los vinos espumosos de calidad se elaborarán a partir de vino blanco y rosado y 
únicamente podrán utilizarse las variedades autorizadas para esta elaboración. Su 
elaboración se realizará 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 será de un mínimo de 90 días y un 
máximo de 180 días. 

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

Los vinos blancos, rosados, claretes y tintos de baja graduación podrán presentar un grado 
alcohólico adquirido mínimo de 6 % vol., manteniendo las características organolépticas 
esenciales y la tipicidad establecidas para los correspondientes vinos base, la obtención 
de un menor grado alcohólico adquirido podrá realizarse mediante la interrupción 
controlada de la fermentación o mediante la conservación parcial de los azúcares 
naturales de la uva. 

 

Para la extracción de mosto y vino destinado a la elaboración de productos aptos para la 
DOP únicamente podrán utilizarse sistemas mecánicos que no dañen los componentes 



sólidos del racimo. Se prohíbe el empleo de máquinas estrujadoras de acción centrífuga 
de alta velocidad. No podrán utilizarse técnicas de precalentamiento de la uva ni de 
calentamiento de los mostos o vinos en presencia de orujos destinadas a forzar la 
extracción de materia colorante. 

7.2. Rendimiento máximo por hectárea 

Los rendimientos máximos autorizados dependen del sistema de cultivo: 

 Cultivo en vaso: 

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. 

 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 hl/ha. 

 

8. Indicación 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), Listán Prieto y Mazuela. 

9. Definición breve de la zona geográfica delimitada 

La zona geográfica de la DOP «Vinos de Madrid» está constituida por determinados terrenos 
de la Comunidad de Madrid pertenecientes a las subzonas de Arganda, Navalcarnero, San 
Martín de Valdeiglesias y El Molar. 

Subzona de Arganda: Ambite, Aranjuez, Arganda del Rey, Belmonte de Tajo, Brea del Tajo, 
Campo Real, Carabaña, Colmenar de Oreja, Chinchón, finca «El Encín» (Alcalá de 
Henares), Estremera, Fuentidueña de Tajo, Getafe, Loeches, Madrid, Mejorada del Campo, 
Morata de Tajuña, Nuevo Baztán, Olmeda de las Fuentes, Orusco, Perales de Tajuña, 
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 Álamo, Aldea del Fresno, Arroyomolinos, Batres, Brunete, 
Fuenlabrada, Griñón, Humanes de Madrid, Moraleja de Enmedio, Móstoles, Navalcarnero, 
Parla, Serranillos del Valle, Sevilla la Nueva, Valdemorillo, Villamanta, Villamantilla, 
Villanueva de la Cañada y Villaviciosa de Odón. 

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



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

10. Vínculo con la zona geográfica 

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

La zona se encuentra condicionada por el Sistema Central al norte y oeste, la Alcarria al 
este y el río Tajo al sur, y está atravesada por diferentes cursos fluviales que contribuyen a 
configurar las características de las cuatro subzonas. El viñedo se sitúa a altitudes 
comprendidas aproximadamente entre 480 y 1.000 metros, en un ámbito de clima 
mediterráneo continental, con variaciones climáticas entre las distintas subzonas. 

Los suelos presentan una marcada diversidad. En Arganda predominan materiales 
sedimentarios con elevados contenidos en caliza y presencia de margas yesíferas; en 
Navalcarnero predominan materiales sedimentarios de naturaleza silícea; en San Martín 
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 geológicos. 

Estas condiciones han determinado históricamente unas prácticas de cultivo 
caracterizadas por el predominio del cultivo en vaso, el secano y densidades de plantación 
relativamente bajas, junto con la utilización tradicional de variedades adaptadas a cada 
subzona. 

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

La combinación de los factores edafoclimáticos, varietales y humanos determina las 
características de los vinos amparados, entre las que destacan, según los tipos de vino, su 
carácter frutal, la madurez aromática y gustativa, la acidez media-baja y, en los vinos tintos, 
la intensidad de color y las características tánicas. 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 edafoclimáticos, variedades y prácticas culturales, y su 
elaboración mediante el método tradicional contribuye a sus características visuales, 
aromáticas y gustativas. 

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

La interacción entre las condiciones naturales del territorio y los factores humanos 
vinculados al cultivo y elaboración de los vinos determina las características y la 
reputación de los vinos amparados por la DOP «Vinos de Madrid». 



11. Otros requisitos aplicables 

 Envasado en la zona geográfica delimitada 

El embotellado y expedición de los vinos amparados por la DOP «Vinos de Madrid» se 
realizará exclusivamente en embotelladoras autorizadas por el Consejo Regulador 
ubicadas en la zona de producción. Esta condición tiene como finalidad preservar las 
características físico-químicas y organolépticas de los vinos y garantizar su origen, calidad, 
trazabilidad y control. 

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

Etiquetado 

Las etiquetas comerciales de las bodegas inscritas deberán cumplir las condiciones 
establecidas en el pliego de condiciones y serán comunicadas al Consejo Regulador antes 
de su puesta en circulación. 

En el etiquetado figurará obligatoriamente la mención «Vinos de Madrid Denominación de 
Origen» o «Vinos de Madrid Denominación de Origen Protegida», o las abreviaturas «Vinos 
de Madrid DO» o «Vinos de Madrid DOP», además de las indicaciones exigidas por la 
legislación aplicable. 

Los vinos destinados al consumo irán provistos de precintas de garantía, etiquetas o 
contraetiquetas numeradas expedidas por el Consejo Regulador, que deberán colocarse 
de forma que no permitan una segunda utilización. 

Elaboración de productos vitivinícolas no amparados por la DOP 

En las bodegas inscritas se autoriza la elaboración de vino que no esté amparado por la 
DOP «Vinos de Madrid» utilizando para ello materia prima que no proceda del área de 
protección, siempre y cuando se cumplan los siguientes requisitos:    

 Que, con carácter 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 líneas de producción y almacenamiento perfectamente 
diferenciadas e independientes, una para productos amparados por la DOP, y otra 
para los no amparados, y además cuente con un sistema de trazabilidad específico 
para cada una de las líneas de producción que garantice en todo momento la 
separación e identificación de ambos tipos de productos. 

 Que las bodegas que pretendan elaborar productos no amparados por la DOP lo 
comuniquen previamente al Consejo Regulador mediante declaración 
responsable, en la que manifiesten que disponen de líneas de producción y 
almacenamiento diferenciadas e independientes y de sistemas de trazabilidad 
adecuados que garanticen la correcta separación e identificación de los productos 
amparados y no amparados por la DOP. 

 



La utilización de uva, mosto o vino procedente de fuera de la zona geográfica 
delimitada se limitará exclusivamente a la elaboración de productos no amparados 
por la DOP y no podrá utilizarse para la elaboración de vinos destinados a 
comercializarse bajo la DOP «Vinos de Madrid». 

 


