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Solicitud de una nueva modificacion

I. bocUMENTO UNICO

1. NOMBRE Y TIPO

a. Denominacién(es) que debe(n) registrarse

Bizkaiko Txakolina

Chacoli de Bizkaia (es)

Txakoli de Bizkaia

b. Tipo de indicacién geografica:

DOP - Denominacion de Origen Protegida

2. CATEGORIAS DE PRODUCTOS VITICOLAS

1. Vino

3. DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINO(S)

Txakoli blanco

Breve descripcion textual

Aspecto visual brillante y cristalino, a excepcion de los txakolis que se comercialicen como no
filtrados, con tonalidades que van del amarillo palido al amarillo pajizo, pudiendo presentar
tonalidades verdosas. Intensidad de olor media o alta. Complejidad de olor: frutal y/o floral y/o
herbécea y/o mineral. Podrian aparecer matices complementarios derivados de la afiada o de la
utilizacidn de levaduras autdctonas. Intensidad de aroma media o alta. Equilibrados y frescos.
Complejidad de aroma: frutal y/o floral y/o herbacea y/o mineral. Persistente, pudiendo presentar
un postgusto ligeramente amargo

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico 10,5
total maximo(en % vol):

Grado alcohdlico 10,5
volumétrico adquirido
minimo (en % vol):

Acidez total minima (gramos por |55
litro de tartarico):

Acidez volatil real maxima 0,7
(gramos por litro de acético):
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Contenido maximo total de
anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro):

180

Txakoli rosado

Txakoli tinto

Breve descripcidon textual

Aspecto visual limpio y brillante, a

filtrados, de color rosa con matices violaceos que van del rosa frambuesa al rosa salman.
Intensidad de olor media o alta. Complejidad de olor: frutal y/o floral y/o herbacea y/o mineral.

Intensidad de aroma media o alta.

y/o herbacea y/o mineral. Persistente

excepcion de los txakolis que se comercialicen como no

Equilibrados y frescos. Complejidad de aroma: frutal y/o floral

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico 10,5
total maximo(en % vol):

Grado alcohdlico 10,5
volumétrico adquirido

minimo (en % vol):

Acidez total minima (gramos por |50
litro de tartarico):

Acidez volatil real maxima 0,7
(gramos por litro de acético):
Contenido mdaximo total de 180

anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro):

Breve descripcidon textual

Rojo, con matices violaceos que van del rojo violaceo al rojo picota. Intensidad de olor media o
alta. Complejidad de olor: frutal y/o floral y/o vegetal y/o mineral y/o lactico. Persistente.

Intensidad de aroma media o alta.

y/o vegetal y/o mineral y/o lactico.

Equilibrado y tanico. Complejidad de aroma: frutal y/o floral
Persistente

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico 10,5
total maximo(en % vol):
Grado alcohdlico 10,5

volumétrico adquirido
minimo (en % vol):
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Acidez total minima (gramos por |4
litro de tartarico):

Acidez volatil real maxima 0,9
(gramos por litro de acético):

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

Txakoli blanco berezia

Breve descripcidon textual

Brillante y cristalino, salvo los que se comercialicen como no filtrados, con tonalidades del amarillo
palido al amarillo dorado, pudiendo presentar tonalidades verdosas. Intensidad de olor media o
alta. Olores del blanco joven integrados con olores derivados de las diferentes crianzas utilizadas
en la denominacion (especiados-balsamicos-frutos secos-ahumados-panaderia-lacticos-tostados).
Intensidad de aroma media o alta. Equilibrado y con cuerpo notable. Notas descritas en el blanco
joven integradas con aromas derivados de las diferentes crianzas utilizadas en la denominacién
(especiados-balsamicos-frutos secos-ahumados-panaderia-lacticos-tostados).

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico 11,5
total maximo(en % vol):

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

Acidez total minima (gramos por |55
litro de tartarico):

Acidez volatil real maxima 1,08
(gramos por litro de acético):

Contenido maximo total de 180
anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro):

Txakoli rosado berezia

Breve descripcidn textual

Aspecto visual limpio y brillante. De color rosa con matices del rosa frambuesa a piel de cebolla.
Intensidad de olor media o alta. Olores del vino rosado joven integrados con olores derivados de
las diferentes crianzas utilizadas en la denominacion (especiados-balsdmicos-frutos secos y/o
ahumados-panaderia-lacticos-tostados). Intensidad de aroma media o alta. Equilibrado y con
cuerpo notable. Notas del tipo rosado joven integradas con aromas derivados de las diferentes
crianzas utilizadas en la denominacién (especiados-balsamicos-frutos secos y/o ahumados-
panaderia-lacticos-tostados). Persistente.
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Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico 11,5
total maximo (en % vol):

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

Acidez total minima (gramos por |5,0
litro de tartarico):

Acidez volatil real maxima 1,08
(gramos por litro de acético):

Contenido maximo total de 180
anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro):

Txakoli tinto berezia

Breve descripcidon textual

Rojo, con matices del rojo violdceo al rojo teja. Intensidad de olor media o alta. Olores del tipo
tinto joven integrados con olores derivados de las diferentes crianzas utilizadas en la
denominacion (especiados-balsamicos-frutos secos-ahumados-panaderia-lacticos-tostados).
Intensidad de aroma media o alta. Equilibrado, tanico y con cuerpo notable. Notas del tipo tinto
joven integradas con aromas derivados de las diferentes crianzas utilizadas en la denominacién
(especiados-balsamicos-frutos secos-ahumados-panaderia-lacticos -tostados). Persistente.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico 11,5
total maximo(en % vol):

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

Acidez total minima (gramos por | 4,0
litro de tartarico):

Acidez volatil real maxima 1,2
(gramos por litro de acético):

Contenido mdaximo total de 140
anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro):
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Txakoli aparta berezia

Breve descripcion textual

Aspecto brillante y cristalino, a excepcion de aquellos que se comercialicen como no filtrados, con
tonalidades que van del amarillo palido al ambarino y naranjas fruto del contacto con las pieles,
pudiendo presentar tonalidades verdosas. Olor de intensidad media o alta, especiados y/o
balsamicos y/o frutos secos y/o ahumados y/o panaderia y/o lacticos y/o tostados), integrados
con notas de oxidacidn o reduccidn fruto de las diferentes elaboraciones. Intensidad de aroma
media o alta. Vinos ligeros o estructurados, y con posibles toques de tanicidad.. Aromas
especiados y/o balsdmicos y/o frutos secos y/o ahumados y/o panaderia y/o lacticos y/o tostados
integrados con notas de oxidacidn o reduccién fruto de las diferentes elaboraciones.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico 11
total maximo(en % vol):

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

Acidez total minima (gramos por | 4,0
litro de tartarico):

Acidez volatil real maxima 1,08
(gramos por litro de acético):

Contenido maximo total de 180
anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro):

4. PRACTICAS VITIVINICOLAS

a. Practicas enoldgicas especificas

Tipo de practica Practica enoldgica especifica
enoldgica:

Descripcion de la practica:

Los vinos se elaboran fundamentalmente con variedades recomendadas “Hondarrabi Zuri” y
“Hondarrabi Beltza”. Las variedades “autorizadas” tienen limitada su superficie para producir vino
blanco. Para la elaboracién de vinos que se comercialicen como monovarietales, solo se podra
utilizar uvas de las variedades recomendadas y con un minimo del 85 %. Se prohiben las virutas de
roble. Los txakolis “Bereziak” estaran envejecidos durante un minimo de 5 meses en depdsitos
construidos en materiales diversos como cemento, cerdmica, madera, etc, y los vinos fermentados

en barrica de madera seran comercializados con la indicacidon “Fermentado en barrica”.
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b. Restricciones pertinentes

Descripcion de las restricciones:

La elaboracién de vinos de la DOP se efectuara integramente con uvas procedentes de vifiedos
registrados en la misma. Las variedades autorizadas, en su conjunto tienen limitada su superficie
por bodega inscrita para elaborar vino blanco. Mune Mahatsa (Folle Blanche), ademas, tendra
limitacion de superficie por bodega inscrita. Pinot Noir, Cabernet Franc y Petit Courbu (Hondarrabi
Zuri Zerratia) no tendran limitacion por superficie por bodega inscrita.

Para la elaboracion de vinos que se comercialicen con el nombre de una Unica variedad, solo se
podran utilizar uvas de las variedades calificadas como recomendadas, debiendo de utilizarse una
de dichas variedades en un minimo del 85 %.

Los rosados se elaborardan con un minimo del 50 % de una variedad tinta.
Se prohibe usar virutas de roble.

C. Practicas culturales.

Tipo de practica Practica cultural
enoldgica:

Descripcion de la practica:

(*)

(*) Se elimina la prohibicién del riego.

d. Rendimientos méaximos

Rendimiento maximo:

11.500 Kg de uvas por hectérea en las variedades blancas (80,50 HI/Ha) en producto final.
9.500 Kg de uvas por hectarea en las variedades tintas (66,50 HI/Ha) en producto final.

Con cardcter general, al final del proceso de elaboracién de los vinos el rendimiento no serd
superior a 70 litros de vino por cada 100 kg de vendimia

Las fracciones del mosto o vino obtenidas por presiones inadecuadas no podran en ningln caso
poder ser destinadas a la elaboracién de vinos protegidos, debiendo declarar las mismas al

Consejo Regulador, quien controlara su destino

5. ZONA DELIMITADA

La zona de produccidn de los vinos amparados por la DOP esta constituida por los terrenos
ubicados en cualquiera de los términos municipales de Bizkaia y que el Consejo Regulador y la
administracién competente considere aptos para la produccion de uva de las variedades
autorizadas con la calidad necesaria para producir vinos de las caracteristicas especificas de la
DOP, y que asi se registren (**).

(**) Se elimina el requisito de la altitud.

6. PRINCIPALES UVAS DE VINIFICACION
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Variedades recomendadas o principales Variedades autorizadas
HONDARRABI ZURI IZKIRIOT HAUNDI (GROS MANSENG)
HONDARRABI BELTZA IZKIRIOTA TTIPIA (PETIT MANSENG)

SAUVIGNON BLANC
RIESLING (LORE MAKALA)
CHARDONNAY

HONDARRIBI ZURI ZERRATIA (PETIT COURBU)

PINOT NOIR

CABERNET FRANC

7. DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINCULO(S)

Descripcion del (de los) vinculo (s)

La graduacién alcohdlica entre los 10,52y 11,52 la determina un clima atlantico, himedo y
templado con veranos frescos y predominio de vientos de componente sur en la maduracién de la
uva.

La menor insolacion de la zona junto con temperaturas medias frescas en verano provoca una
maduracién lenta de la uva que da lugar a vinos con una acidez total final mayor que los de otras
zonas,y a vinos de intensidad aromatica media y compleja con predominio de aromas con notas
de fruta blanca, citricos y herbaceos.

Los vinos presentan un amargor final, tipico de la variedad principal.

8. OTRAS CONDICIONES ESENCIALES

Marco juridico: En la normativa nacional

Tipo de condicion Disposiciones adicionales relativas al etiquetado
complementaria:

Descripcion de la condicion:

La protecciéon del nombre de la Denominacién se extiende a sus diferentes combinaciones, y a los
nombres de las comarcas, localidades o lugares de la zona de produccidn, elaboracién, y
embotellado, ligados a las grafias «Txakoli», «Chacoli», «Chacolin», «Txakolin» y «Txakolina».

Las etiquetas y contraetiquetas numeradas se autorizan por el organismo de control antes de su

utilizacién.

Marco juridico: En la normativa nacional

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

Los vinos amparados por la Denominacién se deben embotellar y etiquetar exclusivamente en las
bodegas inscritas autorizadas por elConsejo Regulador. Esta obligacion se justifica porque el
Consejo tiene establecido un procedimiento de control desde la produccién hasta la
comercializaciéon de la cantidad y calidad de los vinos protegidos. Ademas, el embotellado fuera
de la zona de produccién incluye el transporte y otras operaciones enoldgicas que podrian
modificar las caracteristicas del vino

I1. oTrROS DATOS:

1. INFORMACION GENERAL

Término(s) equivalentes):

Denominacidn No

tradicionalmente

utilizada:

Lengua de la solicitud: espafol

Base juridica parala Articulo 14 del REGLAMENTO DELEGADO (UE) 2019/33 DE
transmision: LA COMISION de 17 de octubre de 2018 por el que se

completa el Reglamento (UE) n. 0 1308/2013

El presente expediente técnico
incluye modificaciones
adoptadasde acuerdo con:

Tipo de modificacion: Articulo 14 del REGLAMENTO DELEGADO (UE) 2019/33 DE
LA COMISION de 17 de octubre de 2018 por el que se
completa el Reglamento (UE) n. 0 1308/2013
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Reasons for amendment

Titulo:

Reasons

Adaptar el Documento Unico a los cambios en el pliego de
condiciones.

2. DATOS DE CONTACTO

a. Datos del solicitante

Nombre y cargo
administrativo del
solicitante:

Consejo Regulador de la Denominacidn deOrigen Bizkaiko
Txakolina

Estatuto juridico, tamano y
composicion (en el casode las
personas juridicas):

Corporacién de Derecho Publico

Nacionalidad: Espafia

Direccion Barrio Mendibile, 42
48940 Leioa-Bizkaia -Espafia

Teléfono.: 34946 07 6071

Fax: 34946 07 60 72

Correo(s) electrénico(s):

info@bizkaikotxakolina.eus

b. Datos del intermediario

Nombre del intermediario:

Ministerio de Agricultura, Alimentacidon y Medio Ambiente.
Direccion General de la Industria Alimentaria. Subdireccién
Generalde Calidad Diferenciada y Agricultura Ecoldgica

Direccion 1 Paseo de la Infanta Isabel28071
Madrid
Espafa

Teléfono.: 3491 347 5394

Fax: 3491347 5410

Correo(s) electrénico(s):

sgccala@mapa.es

C. Datos de las partes interesadas
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d. Datos de las autoridades de control competentes

Nombre de la autoridad de
control competente

Direccion de Calidad e Industrias Alimentarias del
Departamento de Alimentacién, Desarrollo Rural,
Agricultura y Pesca.

Direccion C/ Donostia, 1
01010 Vitoria-Gasteiz — Araba
- Espafia

Teléfono.: 94501 96 44

Fax: 945019701

Correo(s) electrénico(s):

calimentaria@euskadi.eus

€. Datos de los organismos de control

Nombre del organismo de Fundacién HAZI Fundazioa
control
Direccién Torre Muntsaratz

48220 Abadifio Bizkaia Espafia
Teléfono.: 946030330
Fax: 946033954
Correo(s) electrénico(s): hazi@hazi.eus

3. TERMINOS TRADICIONALES

a. Letraa)

Denominacién de Origen Protegida (DOP)

b. Letrab)

Chacoli-Txakolina

4. zona NUTS

ES213 Bizkaia
ES21 Pais Vasco
ES2 NORESTE
ES ESPANA
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5. MATERIAL COMPLEMENTARIO

a. Pliego de condiciones

Situacion:

Se adjunta nueva modificacion

Nombre del documento

Bizkaiko Txakolinaren pliegoak 20241128.docx
Bizkaiko Txakolinaren pliegoak 20241128 consolidado.docx

b. Decisién nacional de aprobacidn:

Referencia juridica

Orden-BOPV-DOP BizkaikoTxakolina-Chacoli de
Bizkaia.pdf

Orden de la Direccidn de Calidad e Industrias Alimentarias por
la que se publica la aprobacidn del pliego de condiciones
consolidado de la DOP Bizkaiko Txakolina/Txakoli de
Bizkaia/Chacoli de Bizkaia.

C. Otro(s) documento(s):

Nombre del documento

Solicitud modificacion menor Btx 20241128

Descripcidn:

Documento de solicitud y justificacién de los cambios en el
pliego de condiciones

d. Mapas de la zona delimitada

€. Nota para la Comision Europea

6. ENLACE AL PLIEGO DE CONDICIONES

Enlace:

https://bizkaikotxakolina.eus/reglamento-y-etiquetado/

https://www.euskadi.eus/web01-
a2elikal/es/contenidos/informacion/dop txakoli bizkaia/es d

apa/index.shtml
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