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A pPELLATIONS D' O R IGI N E, 

G ÉOGRAPHIQUES OU 

S PÉCIFIQUES DE V INS, 

DE B OISSONS S PI R ITU EUSES 

ET DE C AVA 



LES ApPELLATIONS O ' ORIGI NE CONTROLÉES ( V . C . P.R .D . ) 

A pPELLATIONS D'O RIGINE DE V INS 

L ' ApPELLATION O'O RIG INE AB ONA 

L ' ApPELLATION O'OR IGINE ALELLA 

L ' ApPELLATION O'ORIGINE ALI CANTE 

L ' ApP ELLAT ION O'O RIGINE ALM AN SA 

L ' ApPELLATI ON O'OR IGINE AMPUROÁN-COSTA BRAVA 

L ' ApPELLATION O'O RI GINE BI ERZO 

L ' ApPELLATI ON O'O R IG I N E B I N I SSALEM-MALLORCA 

L ' ApPELLATION O'O RIGIN E B ULLAS 

L ' ApPELLATION O'OR IGIN E C ALATAYUO 

L ' ApPELLATION O'O RIGINE CAMPO OE B ORJA 

L ' ApPELLATION O'OR IGINE CARIÑENA 

L ' ApPELLATION O'O RI GINE CH AC OLí OE B IZKAIA­
B IZKAI KO -TXACOLl NA 

L ' ApPELLATION O'ORIGINE CH ACOLí DE GETARIA­
GETARI AKO-TXACOLl NA 

L ' ApPELLATION O'O RI GINE C IG ALES 

L ' ApPELLATION O'OR IGIN E CO NCA OE BARBERÁ 

L ' ApP ELLATI ON O'O RI GINE CONOA OO OE H UELVA 

L ' ApPELLATION O'ORIG INE COSTERS DEL SEGRE 

L ' ApPELLATION O'O RIG INE EL HIE RRO 

L ' ApPELLATION O'O RIGINE JEREZ-XÉRES-S HERRY y 
MANZANILLA SANLÚCAR OE BARRAM EOA 

L ' ApPELLAT ION O'OR IGINE J UM ILLA 

L' ApPELLATION O'OR IGIN E LANZAROTE 

L ' ApPELLATION O'O RI GINE MÁLAGA 

L 'ApPELLATION O'ORIG INE LA MANCHA 

L ' ApPELLATION O'OR IGINE M ÉNTRIOA 

L ' ApPELLATION O'O RIGI NE MO NOEJ AR 
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L ' ApPELLATION O'ORIG INE MONTERR EI 

L ' ApPELLAT IO N O'ORIG IN E MONTILLA-MoR ILE S 

L 'ApPELLATION O'ORIGI NE NAVARRA 

L ' ApP ELLATION O'ORIG IN E LA PALMA 

L ' ApP ELLATION O'OR IG INE PENE OÉS 

L ' ApP ELLATION O'O RIGINE PLA OE BAGES 

L ' Ap PELLATION O'ORIG INE PRI ORATO 

L 'ApPE LLATIO N O'ORIG IN E RíAS BAIXAS 

L ' ApPELLATION O'O RIG INE RIBE IRA SACRA 

L ' ApPELLATION O'ORIG IN E RIB EIRO 

L' A pPELLATI ON O'ORI GINE RIBER A OEL DUERO 

L ' ApP ELLATIO N O'ORIG IN E RIBERA OEL GU AOIANA 

L ' ApPELLATION O'ORI GINE RIOJA 

L ' ApP ELLATION O'O RIG INE RUE OA 

L 'ApPELLATION O' ORIG INE SOMONTANO 

L ' ApPELLATION O'ORIG IN E TARACONTE-ACE NT EJO 

L ' ApPELLATION O'OR IGINE TARRAGONA 

L ' Ap PELLATION O'ORIG INE T ERRA ALTA 

L ' ApPELLATION O'O RIG INE TOR O 

L 'ApPELLAT ION O'ORIG INE UTIEL-REQUEN A 

L ' ApPELLATION O' O RIG INE VALOE ORRAS 

L ' ApPELLATION O'O RIG IN E VALOE PEÑAS 

L ' ApPELLATION O'ORIG INE VALENCIA 

L ' ApP ELLATION O'OR IGINE VALLE OE GÜIM AR 

L ' ApPELLATION O'O RIG INE VALLE OE LA OROTAVA 

L ' ApP ELLAT IO N O'ORIG INE VINOS OE MAORI O 

L ' ApPELLAT ION O'ORIG IN E YCOOE N-DAUTE-l sORA 

L ' ApPELLAT ION O'ORIG INE YECLA 
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APPELLATIONS 

D'ORIGINE DE 

LES APPELLATIONS D ' ORIGINE 

LA TRADITION VINICOLE EN ESPAGNE 

DATE DE PLUS DE MILLE ANS . LA DIVERSI­

TÉ DES SOLS ET DES CLlMATS A PERMIS 

LE DÉVELOPPE M ENT D ' UNE VASTE GAM M E 

DE VINS , CHACUN AYANT SA PROPRE PER­

SONNALITÉ . LE SOIN APPORTÉ A LA CUL­

TURE DES VIGNES ET A L 'É LABORATION DE 

LA PLUPART DE CES VINS EST A L 'ORIGINE 

DE LEUR RENOMMÉE INTERNATIONALE. 

C'EST DANS CE CONTEXTE QU ' EST SURVE­

NUE LA NÉCESSITÉ DE RÉGLEMENTER CES 

VINS D 'ApPELLATION D 'ORIGINE CONTRO­

LÉE , AFI N DE LES PROTÉGER ET DE RÉ­

GLER LEUR PRODUCTION A TOUTES LES 

ÉTAPES. 

POUR ETRE PROTÉGÉ PAR UNE ~PPELLA­

TION D ' ORIGINE CONTROLÉ E , "IL FAUT 

QUE LE VIN AIT ÉTÉ PRODUIT ET ÉLABORÉ 

DANS L' AIRE DE PRODUCTION DE CETTE 

APPE LLATION . 

LES REGLEMENTS DE CHAQUE ApPELLA­

TION D'ORIGINE CONTROLÉE ÉTABLIS­

SENT LES CÉPAGES QUI PEUVENT y ETRE 

CULTIVÉS , LA ME I LLEURE MANIERE DE 

TAILLER LES CEPS, LES LIMITES DE PRO-

DUCTION PAR HECTARE, ETC.; IL S'AGIT EN 

SOMME D'UNE RÉGLEMENTATION DE LA 

CULTURE, DE L ' ÉLABORATION ET DU VIEIL­

LlSSEMENT DES VINS , AFIN QUE CEUX-CI 

PUISSENT OFFRIR AU CONSOMMATEUR FI­

NAL TOUTES LES GARANTIES EXIGÉES PAR 

CELUI-CI. 

CINQUANTE-TROIS AIRES VINICOLES 

JOUISSENT ACTUELLEMENT D ' UNE ApPEL­

LATION D'ORIGINE CONTROLÉE, AUXQUEL­

LES ON PEUT AJOUTER L'ApPELLATION 

CAVA CAR IL S 'AGIT D'UNE INDICATION DE 

QUALlTÉ LIÉE A UNE A I RE DE PRODUC­

TION ( V.E . C . P . R . D. ). 

DEPUIS L ' INTÉGRATION DE L ' EsPAGNE A 
LA COMMUNAUTÉ ÉCONOMIQUE EUROPÉ­

ENNE, LES VINS ESPAGNOLS QUE LA RÉ-

GLEMENTATION COMMUNAUTAIRE 

CONSIDERE COMME DES "VI NS DE QUALlTÉ 

PRODUITS DANS DES RÉGIONS DÉTERMI ­

NÉES" ( V . C.P.R . D. ) SONT CEUX PRODUITS 

ET EFFECTIVEMENT PROTÉGÉS ET COM­

MERCIALISÉS PAR LES ApPELLATIONS 

D ' ORIGINE CONTROLÉE, OUTRE LE CAVA, 

QUI EST UN VIN MOUSSEUX DE QUALlTÉ 

PRODUIT DANS UNE RÉGION PRÉCISE . 
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A IRES DE 
P RODUCTION 
DE V INS 
ET DE C AVAS 

L'Appellation d'Origine Abona 
2. L'Appellation d'Orig ine Alel la 
3. L'Appellation d'Origine Alicante 

4. L'Appellation d'Origine Almansa 
5. L'Appellation d'Origine 

Ampurdán-Costa Brava 
6. L'Appellation d'Origine Bierzo 
7. L'Appellation d'Origine 

Binissalem-Mallorca 

B L'Appellation d'Origine Bullas 
9. L'Appellation d'Origine 

Calatayud 17. L'Appellation d'Origine 

10. L'Appellation d'Origine Campo Costers del Segre 

de Baria 18. L'Appeliation d'Origine El Hierro 

11. L'Appellation d'Origine Cariñena 19. L'Appellation d'Origine 

12. L'Appel lation d'Orig ine Chacolí Jerez-Xéres-Sherry y manzanilla 

de Bizkaia. Bizkaiko-Txacolina Sanlúcar de Barrameda 

DI L'Appellation d'Orig ine Chacolí 20. L'Appellation d'Origine Jumilla 

de Getaria. Getariako-Txacolina 21. L'Appellation d'Origine 

14. L'Appellation d'Origine Cigales Lanzarote 

15. L'Appellation d'Origine EII L'Appellation d'Orig ine Málaga 

Conca de Barberá 23. L'Appellation d'Origine 

16. L'Appellation d'Origine La Mancha 

Condado de Huelva 24. L'Appellation d'Origine Méntrida 

29 , 
18 

' 6 

14 

4 
39 

37 



10 
36 ' 

9 11 

1- 51 ~ 25 . 

~;1t. 

27 

23 

4 

47 

25. L'Appellation d'Origine Mondejar 
26. L'Appellation d'Origine 

Monterrei 
27. L'Appellation d'Origine 

Montilla-Moriles 
L'Appellation d'Origine Navarra 
L'Appellation d'Origine La Palma 

30. L'Appellation d'Origine Penedés 

40 31 

31. L'Appellation d'Origine 
Pla de Bages 

32. L'Appellation d'Origine Priorato 
33. L'Appellation d'Origine 

Rías Baixas 
34. L'Appellation d'Origine 

Ribeira Sacra 
EJI L'Appellati on d'Origine Ribeiro 
36. L'Appellation d'Origine 

Ribera del Duero 
37. L'Appellation d'Origine 

Ribera del Guadiana 
El L'Appellation d'Origine Rioja 
39. L'Appellation d'Origine Rueda 
40. L'Appellation d'Origine 

Somontano 

1. L'Appellation d'Origine 
Taraconte-Acentejo 

El L'Appellation d'Origine 
Tarragona 
L'Appellation d'Origine Terra Alta 
L'Appellation d'Origine Toro 
L'Appellation d'Origine 
Utiel-Requena 

46. L'Appellation d'Orig ine 
Valdeorras 

47. L'Appellation d'Origine 
Valdepeñas 

El L'Appellation d'Origine Valencia 
49. L'Appellation d'Orig ine 

Valle de Güimar 
50. L'Appellation d'Origine 

Valle de la Orotava 
mJI L'Appellation d'Origine 

Vinos de Madrid 
52. L'Appellation d'Origine 

Ycoden-Daute-Isora 
11 L'Appellation d'Origine Yecla 

LAS ZONES DE LA CARTE HACHURÉES 
EN BLANC CORRESPONDENT AUX ZO­
NES GÉOGRAPHIQUES DU CAVA. 



A.O.C. Abona Reg/ement 

O. M. 6 -9 - 96 «B.O.E.» 19-9-96 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Bastardo blanco 
Bermejuela ' 
Forastera blanca 
Gual ' 
Listán blanco 
Malvasía' 
Moscatel' 
Pedro Ximenez 
Sabro 
Torrontés 
Verdello' 
Vijariego 

Les sortes de vins 

Blancs ...................... . 
Rosés ........... .. . 
Rouges ............... .... . . 
Vin doux «classique» 
(Var. Moscatel ou 
Malvasía contenant au 
moins 45 gr./sucres 
résiduels) . .. .. . ... . 
Vin de liqueur (teneur 
minimum en sucres 
résiduels de 55 gr./I.) .. 

Bastardo negro 
Listán neg ro' 
Malvasía rosada 
Moscatel negro ' 
Negramoll' 
Tintilla 
Vijariego negro 

Degré d'alcool 

10,5% vol. mino 
10,5% vol. mino 
10,5% vol. mino 

10,5% vol. mino 

10,5% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieill issement des 
vins doit durer au moins deux ans, dont six mois 
minimum en IOts de chene ayant une capacité ma­
ximale de 1.000 1. 

' Cépage préféré 
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L ' ApPE L L A T IO N D ' OR I G I N E AB ONA 

ABONA 

• Santa Cruz de 
Teneri fe 

• Las Palmas de 
Gran Canaria 

Laire d 'Appellation d 'Origine Conrrólée de Abona est siruée 
sur le versanr méridional de nle de Tenerife, dans l'archipel des 
Canaries. Elle s' étend sur les plans inclinés qui descendenr du 
massif du Teide jusqu'au plateau cótier. 

Le vignoble est cultivé a des al titudes de 400 a 1.700 metres. 
On y distingue deux niveaux: un niveau moyen, de 400 m. a 
800 m., composé de terrains volcaniques tres poreux et d'une 
hygromérrie élevée, capa bies d 'absorber I'humidité ambianre, et 
un niveau plus élevé, qui atteinr 1.700 m. a Vilaflor, une altitu­
de surprenanre pour la culture de la vigne. Dans cette parrie, la 
vigne s'assoit sur des terrains riches en argile, de couleur sombre 
et rres ferriles. Elle est cultivée en verre, une méthode assez rare 
dans les vignobles des Canaries. 

Le climat est tres ensoleillé et tres sec, bien que le terroir 
re<;:oive parfo is l' influence des al izés, surrour dans les parties les 
plus élevées . Il s'agit en tOur cas d'un climat méditerranéen tem­
péré, extrememenr sal ubre, qui permer de cultiver la vigne prati­
quemenr sans avoir a uriliser de rraitemenrs phytOsanitaires. 

La superficie de vignoble actuellemenr inscrit est de plus de 
1.000 Ha. (1997). Le cépage le plus répandu est Listán Blanca, 
mais d 'autres variétés de raisins rouges et blancs sonr égalemenr 
culrivés de fa<;:on minoritaire. 

Ce sone surrout les vins blancs, qui onr du corps et sone sa­
voureux, qui sonr élaborés sous cene appellation, malS aUSSl 
quelques vins rouges et rosés. 



L ' ApPELLATION D ' ORIG I NE ALELLA 

ALELLA 

• Girona 

• Lleida ~ 
• Barcelona 

• Tarragona 

Au nord de Barcelone, tournée vers la Médirerranée, se rtou­
ve l' ai re Appellarion d 'Origine Conrrólée Alella, aux dimensions 
réduires mais qui jouir d 'un grand renom. La superficie du vig­
noble arreinr a peine 600 ha., siruées sur des rerrains essenrielle­
menr sablonneux d'origine granirique. 

Le climar esr agréable toure ]' année avec une rempérarure de 
15°C en moyenne. Les précipirarions ne dépassenr pas 600 mm. 
par an er sonr surrour concenrrées sur l'automne er le prin­
remps. 

Les cépages les plus caracrérisriques de cerre Appellarion 
d'Origine Conrrólée sonr les blancs Xarel-lo ou Pansá Blanca, er 
le touge Ull de LIebre (Tempranillo). 

Ce rerroir produir surrour des vins blancs, secs er demi secs, 
fruirés er aromariques, mais il élabore aussi de bons rouges, que 
1'0n fair vieillir en mrs de chene, a parrir du cépage Ull de LIe­
bre. 

A.O.C. Alella Reglement 

O.M. 16-11-76 «B.O.E.» 22-12-76 
O.M. 29-9-89 «B.O.E » 13-10-89 

les cépages aulorisés 
Blancs 
Xarel-lo o 
(Pansá Blanca) * 
Garnacha Blanca* 

Les sor/es de víns 

Blanc ...................... .. 
Rosé .. ... ........... .. 
Rouge ...................... . 

Rauges 
Tempran illa 
(UII de liebre) 
Garnacha Tinta 
Garnacha Peluda 
Pansá Rosada 

Degré d'alcool 

11 ,5-13,5% vol. mino 
11 ,5-13,5% vol. mino 
11 ,5-13,5% vol. mino 

Elevage: Tous les vins de cette appellation doi­
vent subir un processus de vieill issement de deux 
ans minim um, dont un an au moins en füts de 
chene. 

* Cépage préféré 
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· ......... ~ 
o 't-

ALICANTE 
~ 

......... ~ 

A. O. C. Alicante Reglement 

O.M. 19-6-87 «B.O.E.» 7-7-87 
O.M. 11-3-91 «B.O.E.» 14-3-91 
O.M. 7-2-96 «B.O.E.» 23-2-96 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Airen Bobal 
Chardonnay Cabernet Sauvignon 
Merseguera Garnacha Tinta 
Moscatel Romano Garnacha Tintoreta 
Macabeo Monastrell 
Planta Fina Merlot 
Tempranilla 
Pinot Noir 

Les sor/es de vins 

Blancs, secs, demi 
secs et doux ..... ..... . 

Rosés et rouges secs, 
demi secs et doux .. 

Rouge double pate ... 
Vins de liqueur rosés 

et rouges .... ........... . 
Vin de liqueur Moscatel 
«Alicante» ..... ....... .. . 

Fondillón* .... . 

Degré d>alcool 

11 % vol. mino 

12% vol. mino 
12% vol. mino 

15% vol. mino 

15% vol. mi no 
16% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieil lissement des 
vins doit durer au moins deux ans, dont un an mi­
nimum en fOts de bois. 

*Oans les tonneaux de chene classiques de la 
région, selon le systeme traditionnel de vieillisse­
ment par degrés, pendant 8 ans minimum. 
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L'Ap P ELLA T IO N O ' OR I G IN E ALI CA NTE 

ALICANTE 

• Valencia 

Albacete 
• 

• Murcia 

Dans la province d'Alicante, sur les deux rives du Vinalopó, 
s'éralent les vignobles de cene Appellarion d 'Origine Contrólée. 

Ces rerres a faib le raux de pluviosiré accueillent noramment 
le cépage rouge Monastrell, qui esr tres résisrant. Les cépages 
Garnacha Tintorera er, a une moindre échelle, Bobal er Forcallar 
sont également culrivés. Le Moscare! esr essentiellement culrivé 
dan s la région de "La Marina" . 

Ces cépages sont a la base de la spécialiré locale: les vins rou­
ges, des vins charpentés, a fo n extrair, des vins qui ont, quand ils 
vieill issent, une belle robe rubislruile, qui développent un bou­
quer caracrérisrique er sont moelleux en bouche. Le Fondillón 
esr un vin de liqueur, vieux, au bouquer intense, tradirionne! de 
la région. 

On y produir également des vins rosés er blancs . 
Dans l'aire de "La Marina" sont élaborés d 'excellents vins de 

liqueur a base de Moscarel. 



....... ...... ... .. ............. ................ .................. .. .. .......... .... ........... ..... ...... .. .. ......... ....... ........... ..... ............ . 

L ' ApPELLATION D ' ORIGINE ALM A NSA 

ALMANSA c¡(q. 
IíV' :.~ 

• Valencia 

• Alicante 

• Murcia 

Ayo ra, Almansa er Ch inchilla so nr les rro is so mmers du 
rriangle formé par I'aire d'Appellarion d 'Origine Conrrólée Al­
mansa. 

Le climar y esr exrrememenr rigoureux, semi-aride, sec er 
continental: des hivers tres froids et des étés rres chauds. 

Les vignobles se déploienr sur des sois calcaires, a une alriru­
de au-dessus de 700 m etres. 

Parmi les variérés de raisin blanc on rrouve le Merseguera, 
mais rrois quarrs du vignoble so nr consacrés aux cépages rouges 
Monasrrell et Garnacha Tinrorera, d 'ou I'on rire des vins corsés, 
secs, souples, a la robe rouge rubis, énergiques et avec un vasre 
exrrair. 

ALMAN9A 

A.O.C. Almansa Reglement 

O.M. 19-5-75 «B.O.E. " 1-8-75 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Merseguera Garnacha Tintoreta o Tintorera* 
Monastrell* 

Les sor/es de vins 

Rouge .... .. ................ . 
Rosé ....... .. ...... .. .... .. . 
Rouge double pate .. . 
Garnacha Tintorera 

(exclusivement élaboré 
a base de celte variété 
de raisin) .... .. .. ....... . 

Degré d'alcool 

12% vol. mino 
12,5% vol. mino 

12% vol. mino 

12% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieillissemen! des 
vins doi! durer au moins deux ans, don! un an mi­
nimum en IG!s de bois. 

' Gépage préféré 
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L ' Ap P E LLAT ION O ' O RIGINE A MPUROÁN -C O STA B RAVA 

A. O. C. Ampurdán-Costa Brava Reglement 

O.M. 19-5-75 «B.O.E.» 27-6-75 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Macabeo Garmacha * 
Xarel-Io Mazuela 

Les sor/es de vins Degré d'alcool 

Blanc ............... ........ 11 ,5 - 13,5% vol. mino 
Rosé. 11 ,5 - 14% vol. mino 
Rouge ... ........ ............ 11,5 - 14% vol. mino 

Elevage: Le processus de viei ll issemenl des 
vins doil durer un an au moins pour les blancs el 
les rosés, deux ans pour les rouges, donl un an 
minimum en fGIs de chene . 

• Cépage préféré 
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AMPURDÁN-
:.--;1 '~ 

COSTA BRAVA 

• Lleida 
• Barcelona 

• Tarragona 

Pres de la fronri ere avec la France, a l'exrrérniré nord-esr de la 
Péninsule lbérique, se rrouve I'aire d 'Ap pell ar ion d 'Origine 
Conrrolée Ampurdán-Cosra Brava, qui compre pres de 2.500 
ha. de vigne. 

La proximiré de la Médirerranée el' des Pyrénées donne lieu 
a un climar aux conrrasres rres accusés. Un excellenr ensoleille­
mem , une pluvios iré remarquable el' la fréquen ce des venrs vio­
lenrs (la rramonrane) SO Il[ les principales caracrérisriques de sa 
climarologie. 

Les cépages culrivés dans la région de l'Ampurdán so nr les 
rouges Garnacha el' Mazuela, er les blancs Macabeo, Xa rel-Io el' 
Ga rnacha Blanca . Cene variéré esr connue ici sous le nom de 
Lladoner. 

Si les vins les plus appréciés SO Il[ les rosés, qui onr beauco up 
de ca racrere el' un arome délicar, frais, un faible degré d 'alcool, 
le fameux "vi novell ", la région produir auss i des vins doux er gé­
néreux el' d 'excellell[s vins rouges a boire jeunes, fruirés el' légers. 



L ' Ap PE LLAT ION D ' ORIGI NE BIERZO 

BIERZO Cf(4- A.O.C. Bierzo Réglement 

:.<o/iV · O.M. 11 -11-89 «BO.E" 12-12-89 

Les cépages autorisés 

Coruña • Blancs Rouges 

• 'edra 

• 
Lugo 
• 

• 
Ourense 

Oviedo 

• 
León 

Doña Blanca * 
Godello* 
Malvasía 
Palomino 

Les sor/es de vins 

Blancs ................ .. .. .. .. 
Rosés .. .. ... .. 
Rouges .. .................. . 

Garnacha Tintorera 
Mencía* 

Oegré d'alcool 

10-13% vol. 
11-14% vol. 

11-14% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieill issemen! des 
vins doi! durer au moins deux ans, don! six mois 
minimum en tüts de chene. 

Laire d 'Appellarion d 'Origine Conrrólée "Bierzo" esr si ruée 
dans une conrrée parfaitemenr différenciée a I'ouest de la pro­
vince de Leó n. Elle occupe une dépression ou val lée tectonique 

*Gépage préféré 

enrourée de monragnes (Les Monrs de León et la cordillece Cantabrique), légecement 
ouverte au sud-ouest par la vallée du Sil. Cela lui permet de recevo ir une forte influen­
ce de I'Atlantique et bénéficier a la fo is des avantages climatiques de 1'0céan et de la 
M édirerranée: des rempérarures douces, un fon ensoleillemenr el' un bon apport hy­
drique. 

Le vignoble esr divisé en parcel les homogenes sur une superficie de pres de 3.500 
ha., donr la plus grande partie se trouvenr au pied des monragnes el' jusqu'a mi-hau­
reur des versanrs. 

Le fond de la dépress ion esr a 400 m. d 'alrirude. TI présente un rel ief essenrielle­
menr piar, correspondant aux couches foss ilisées des rerrasses fluvi ales du Sil el' de ses 
affiuenrs, qui traversent el' drainenr la région. Les bords de la dépression sonr tres acci­
denrés, el' la vigne y esr culrivée jusqu'a pres de 800 m. d'alrirude. 

La dépression esr recouverte de sédimenrs du miocene el' du quarernaire (essenriel­
lemenr des affouillemenrs, sables el' argiles), alors que I'on rrouve sur les versanrs des 
ardoises du primaire rres exfoliées. 

Parmi les cépages culrivés dans la région il faur cirer norammenr le cépage rouge 
Menda, ranr pour sa qualiré que pour son exrension , puis Garnacha Tintorera, ainsi 
que les blancs Palomino, Doña Blanca, Malvasía et Godello. 

On y produir des vins blancs, des rosés el' des rouges qui onr beaucoup de caracrece. 
Les rouges rirés du cépage Menda sonr fruirés el' tres savoureux quand ils sonr jeu­

nes. En viei llissanr, ils acquiecenr un bouquer élégant el' complexe tou r en ga rdanr leur 
caracrere fru irier particulier. IIs sonr équilibrés en bouche, gouleyanrs er onr un ca­
racrece marqué. 

.................... .. 13l 



L' A pPELLATION D' O R IG I N E B I N I SSALEM -M ALLORCA 

A.O.C. Bíníssalem-Mallorca Reglement 

O.M. 29-1-91 «B.O.E.» 12-2-91 
O.M. 12-7-95 «B.O.E.» 28-7-75 
O.M. 30-4-98 «B.O.E.» 13-5-98 

Les cépages autorísés 

Blancs 

Chardonnay 
Macabeo 
MolI ' (Prensal Blanc) 
Moscatel ' 
Parellada 

Les sor/es de víns 

Blanc ...................... .. 
Rosé . ..................... .. 
Rouge .. .. .... .... ... ...... .. 
Mousseux .. ............. .. 

Cabernet Sauvignon 
Callet 
Manto Negro' 
Monastrell 
Tempranilla 

Oegré d'alcool 

10,5% vol. mino 
11 % vol. mino 

11,5% vol. mino 
10,5-13% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieillissement des 
vins doit durer au moins deux ans, dont six mois 
minimum en IUts de chéne ayant une capacité ma­
ximale de 1.000 litres. 

' Gépage préféré 
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BINISSALEM-
MALLORCA 

Palma de 
Mallorca . • 

Cerre aire d'Appellation d 'Origine Conrr6lée est située dans 
la parrie cenrrale de I'Ile de Majorque, dans un paysage au relief 
doux Ol! la plaine es t prépondérante, protégée des venrs du 
Nord par le rnassif de Sierra Afabia . Sa superficie es t réduite 
mais, de longue date, elle offre d ' inréressanres caractéristiques 
vinicoles. 

La zone de producti on englobe cinq co rnrnunes, donr la 
principale est Binissalem. Pres de 300 ha. de vignoble cultivé 
avec soin s'érendenr sur des sois riches en calcaire, profonds, ca il ­
loureux, aux rextures adéquates; des sois calcaires d'origine qua­
tern aire conrinenrale, de couleur sombre, parfoi s reco uverts 
d 'une croute. A ces co nditions pédologiques favorables s'ajou­
tenr un clirnat bénin, méditerranéen, aux érés secs et chauds et 
aux hivers doux, avec un peu plus de 500 mm. de précipitations 
annuelles en moyenne et un forr ensolei llemenr, ce qui permet 
un développemenr et une maturation équilibrée des va riétés de 
raisins aurochro nes M anro Negro er Call er (rouges) er MolI 
(blanc), qui sonr a la base de la viticulrure traditionnelle, de sa 
perso nnalité et de son sryle. 

Parmi les vins de la région, les plus renommés sonr surrout 
les rouges de Manro Negro; des vins juteux et éléganrs, aptes au 
vieillissemenr en futs de chene. Cependanr, les rosés et les blancs 
élaborés grace a la technologie moderne, onr suffisam menr de 
qualirés pour surprend re agréablement les arnareurs de bons 
Vll1 S. 



L ' ApPE L L ATION D ' ORIG IN E BULLAS 

BULLAS c¡(". 
:.~V · 

Albacete 
• 

CONSEJO REGULADOR 
DENOMINAClON DE ORIGEN 

~ 
BULLAS 

A.O.C. Bullas Reglement 

O.M. 5-9-94"B.O.E." 17-9-94 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Airén Monastrell * 
Macabaeo* Tempranilla 

Les sor/es de vins Oegré d'alcool 
• Alicante 

• Murcia 

Blanc .................... .. 
Rosé (Exclusivement 
Monastrell) .. ... 

Rouge 

10-12,5% vol. mino 

11-12,5% vol. mino 
12-1 4% vol. mino 

Les circonscriptions de Bullas, Cehegín, Calasparra (en partie), 
Moratalla (en parrie), Caravaca (en partie) , MuJa el' Ricote, ainsi 
que celles de Larca dans le Centre Ouest de la province de Murcie 
composent l' aire d'Appellation d'Origine Contrólée "Bullas" . 

Elevage: Le processus de vieillissement selon le 
systéme des millésimes (mixte bois-bouteil le) doit 
durer au moins deux ans, dont six mois minimum 
en füts de chene ayant une capacité maximale de 
1.000 litres. 

' Gépage préféré 

11 s'agit d'un pays de l' intérieur, qui a une forre personnalité el' un certain caractere exotique. 
Sa structure correspond au massif Bétique, rude el' complexe, qui lui con fere un relief ac­

cidenté fo rmé de plateaux el' de vallons encadrés par de hautes montagnes (jusqu'a 2.000 m). 
Les vignes sOnt culrivées sur des plateaux écheJonnés, du Sud au ord , de 450 m. a 1.000 

m d'altitude, sur des terrains d 'origine tertiaire el' quaternaire. Ce so nt des soIs assez pro­
fonds , sauf s' il y a formation d'une croute calcaire, pauvres en N irrogene el' en matiere orga­
nique mais riches en potassium. 

Le cJimat, M éditerranéen, est tres nuancé du fait de l'alritude de la région. Ainsi, les hi­
vers sont courts mais rigoureux el' les étés longs el' chauds pendant la journée, mais avec un 
rafrakhissement sensible des températures pendant la nuir. Cela a une influence tres positive 
sur la qualité du ra isin. Si elles ne sont pas abondantes, les pluies ne sont romefois pas auss i 
faib les que dans d 'amres régions du sud-es t péninsulaire. Elles atteignent des niveaux de 450 
mm. par an, mais sont treS irrégulieres el' se concentrent surtout vers la fin de I'aurom ne. Les 
rosées intenses co nstituent aussi un appon d'humidité a prendre en compte. 

Le cépage rouge Monastrell , le plus répandu dans la région, trouve ici un habitat particu­
lierement idoine et donne des productions équilibrées. On cultive aussi le raisin Tempran illo 
et les cépages blancs Airén et Macabeo. 

Les vins rosés sont les plus caractéristiques de I'appellation "Bullas" . lis représentent 75% 
de la production. lis sont tres appréciés dans la région de M urcie pour leur excellente st ruc­
ture, leur passage en bouche et leur bouquet fruité. Les vins rouges jeunes, longs en bouche, 
fru ités, qui ont du caractere suscitent chaque fois plus l'i ntéret du co nsommateur. D es ro u­
ges vieillis en filts de chene sont également élaborés, mais en petite quantité. La production 
de blancs atteint a peine 2% sur le rotal. 
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L ' A pPELLATION D ' O R I GI N E C A L ATAYUD 
~l 

~ 
)j,\)'I. .,\1 1"'''''' ();./ \ ,'\, ............................................. -....................................... -.................... .. ........................................... . 

A.O.C. Calatayud Réglement 

O,M, 9-2-90 «B,O ,E,» 21-2-90 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Macabaeo* 
Malavasia* 
Moscatel Blanco 
Garnacha Blanca 

Les sor/es de vins 

Blanc "" """""."""", 
Rosé """,,"""" ," 
Rouge ",,,,, ,,,,,,,,,,.,,.,, 

Garnacha* 
Mazuela* 
Temprani lla * 
Monastrell 

Oegré d'alcool 

10,5% vol. min, 
11 % vol. min, 
12% vol. min, 

Elevage: Le processus de vieillissement des 
vins doit durer au moins deux ans, dont six mois 
minimum en füts de chene ayant une capacité ma­
ximale de 1,000 litres" 

*Cépage préféré 
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CALATAYUD 

Zaragoza 
• • 

Soria 

• 
Guadalajara 

A l'angle sud-ouesr de la province de Saragosse s'érend cerre 
aire d 'Appellarion d'Origine Conrrolée. 

Un vasre rerriroire, dans la régio n narurelle de la Vallée de 
I'Ebre, enrouré de monragnes qui se dél'achenr du massif du 
Moncayo; il s'o rganise aurour d' un réseau hydrographique com­
plexe formé par les affluenrs de l'Ebre: Jalón , Jiloca el' d 'aurres 
mOIl1S Imporranrs. 

Pres de 7.500 ha. de vigne sonr culrivées sur les l'errasses flu­
viales cailloureuses er calca ires. Le cépage rouge G arnacha esr 
prédomi nanr, suivi du blanc M acabeo. 

Le cli mar sec) (feS ensolei llé er les hivers froi ds conrribuenr a 
la qualiré du raisin. 

La région produir des vins rouges er des rosés d 'une excellen­
re qualiré. Les plus remarquables so nr les rosés précieux er par­
fumés, qui offrenr un bon équiJibre corps/acidiré, ainsi que les 
savoureux vins rouges, jeunes ou ayanr subi un p rocessus de 
vieillissemenr. 



L ' ApPELLATION D ' ORIGINE CAMPO DE BORJA 

CAMPO DE BORJA V~-
;.::JI 

Pamplona 
• 

Vitoria • 

• Logroño 
Huesca 
• 

Zaragoza 
• • 

Soria 

A l'ouest de la province de Saragosse, au Nord de l'aire d 'Ap­
pellation d'Origine Contrólée "Cariñena" s'étendent 6.300 hec­
tares de vignoble de cene Appellation d'Origine Contrólée si 
caractéristique. 

Les conditions climatiques et pédologiques SOI1t exrreme­
ment rigoureuses. Les hivers SOI1t rudes et les étés SOI1t tres 
chauds, longs et secs. 

Les sois vinicoles sont peu compacts et caillouteux, et béné­
fici ent done d 'une aération et d'un drainage excellenrs; ils sonr 
pauvres en m atiere organique et riches en calcaire. 

Dans ce milieu difficile, le cépage rouge Garnacha exprime 
les meilleures de ses qualités cenologiques et donne lieu a une 
production de vins rouges et rosés tres intéressante. 

Les vins rosés et les rouges jeunes ont un bouquet fruité; ils 
sont juteux, longs en bouche, charnus, et offrent un bon équi li­
bre entre le corps, l' acidité et l' énergie. Des rouges vieillis en filts 
de chene, puissants et complexes, SOIlt également produits sous 
cette appellation. 

Parmi les cépages blancs, il faut citer le léger Macabeo (Viu­
ra) donr on rire des vins blancs vastes el' aimables a l' aróme frui ­
té, ain si que le Moscatel Romano, cépage utilisé pour 
l'élaboration de vins de li queur harmonieux el' aromatiques. 

r;:¡á 
~~:~~ 

CAMPO 
DI~BORJA 
DENOMINACION DE ORIGEN 

A.D.C. Campo de Borja Reglement 

O.M. 27-12-91 «BO.E .» 29-1-92 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Moscatel Romano Cabernet Sauvignon 
Viura ou Macabeo* Garnacha Tinta* 

Mazuela 
Tempranillo ou Cencibel * 

Les sor/es de vins 

Blanc .... ............ ...... .. 
Rosé ..... . ..... . . 
Rouge ...................... . 
Vin de liqueur .......... . 

Degré d'alcool 

10,5% vol. mino 
11 % vo l. mino 
12% vol. mino 

15-22% vo l. mino 

Efevage: le processus de vieillissement doit 
etre effectué selon le systéme des mi llésimes 
(mixte bois-bouteille) et durer au moins deux ans, 
dont six mois minimum en fGts de chene ayant 
une capacité maximale de 1.000 litres. 

*Cépage préféré 
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\!!:~~~;'j~ . ~~-

. ~ 

Caiiñéna 

A.O.C. Cariñena Rey/ement 

O.M. 1-6-90 «B.O.E.» 12-6-90 
O.M. 2-8-95 «B.O.E.» 17-8-95 

Les cépayes autorisés 

Blancs Rouges 

Viura ou Macabeo* Garnacha Tinta* 
Garnacha blanca Mazuela * 
Parellada Tempranilla ou Cencibel* 
Moscatel romano Juan Ibáñez 

Monastrell 
Cabernet Sauvignon 

Les sor/es de vins 

Blancs ...................... . 
Rosés .. .. 
Rouges .............. .. .. .. . 
Vins vieux 

Oegré d'a/coo/ 

11% vol. mino 
11 % vol. mino 
12% vol. mino 

(<<rancios») . 15% vol. mino 
Vin de liqueur (Moscatel 

Romano, Garnacha Tinta 
et Macabeo) ............ 15-22% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieillissement selon le 
systeme des millésimes (mixte bois-bouteil le) doit 
durer au moins deux ans, dont six mois minimum 
en fUts de eh ene ayant une capacité maximale de 
1.000 litres. 

Les vins vieux (<< rancios») sont obtenus a partir 
de vins ayant plus de 15° que I'on fait vieillir en 
barriques de chene pendant au moins tro is ans. 

'Cépage préféré 
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L ' A pPELLAT I ON O ' O R I G I N E C A R I Ñ E NA 

,..., 

CARINENA 

Pamplona 
• 

Vitoria • 

• Logroño 
Huesca 
• 

Zaragoza 
• • 

Soria • 
Quarorze villes du Sud de la province de Saragosse compo­

sent I'aire de cette Appellation d 'Origine Controlée, tradi tion­
nelle et renommée. 

Siwé au pied du massif Ibérique, a des a1tiwdes qui oscillent 
entre 500 et 850 m au-dessus du ni veau de la mer, le terrain of­
fre un relief peu accentué, avec des soIs peu feniles mais tres per­
m éables et sal ubres. Le climat es t sec e t les tem pérawres 
extremes, la bise souffl e en hive r. 

Les cépages uaditionnellement cultivés sont Garnacha T in­
ta , Mazuela et Juan l báñez pour les rouges et Macabeo (ou Viu­
ra) et Garnacha Blanca pour les blancs. A ces variétés s'ajoU[ent, 
depuis quelques années, les rouges Tempranillo et Cabernet 
Sauvignon et le blanc Parellada, qui ont permis d'adapter les 
productions u adicionnelles aux gouts de consommation acwels, 
et d 'élargir sensiblement le choix des vins. 

Les vins rouges produits dans I'aire d'Appell ation d 'O rigine 
Conuolée Cariñena couvrenr I'ensemble de la gamme: des vins 
jeunes gais et fruités, aux belles nuances rouge violacées, des vins 
savoureux élevés dan s des futs de chene, longs en bouche et 
équilibrés et les "reservas" (des vins ayanr subi un long processus 
de vieillissemenr) complexes et éléganrs, rous bien charpenrés, 
longs en bouche et avec un degré d 'a1cool adéquar. Mais la ré­
gion co nri nue de produ ire des vins rouges a grande couche, cor­
sés, au degré élevé d 'aleool, demandés par un secteur ftde le du 
public, ainsi que des rosés, beaux et fruirés, et des blancs savou­
reux, aromariques et moelleux. 



L ' ApPELLATIO N D ' ORIGI NE CH ACO Lí DE BIZKA IA­

B I KAI KO- T XACO Ll NA 

Bizkai­
ko Txª 
kolina. 

CHACOLÍ DE BIZKAIA­
BIZKAI KO-TXACOLI NA 

ntander • • San Sebastián 

Denolllinación de Ori!:ell 
Txakoll de Bizkaia 

A.O.C. Chacolí de Bízkaía­
Bízkaíko Txakolina Reg/emen! 

O.M. 2-11-94 «B.OE » 11-11-94 
O.M. 24-2-98 «BOJ» 10-3-98 

Les cépages au!orísés 

Blancs Rouges 

Fo lle Blanche Hondarrabi 
(Ondarrabi) Beltza 

... 
Vitoria • 

Pamplona 
• 

Hondarrabi 
(Ondarrabi) Zuri 

Les sor/es de víns Oegré d'a/coo/ 

Burgos Logroño 
• 

• Blanc 
Rosé 
Rouge 

9,5% vol. mino 
9,5% vo l. mino 
9,5% vol. mino 

Si la superficie du vignoble de cen e Appel lation d 'Origine Contro lée est franchement ex igue, 
elle atteint a peine 50 ha., sa zone de producrion esr dispersée sur l'ensemble de la province de Biz­
kaia er compre deux noyaux, l'un au Nord, dans la zone de Baquio et I'aurre a l'Ouesr, aux environs 
de Balmaseda. 

Cela est dO a une srrucrure parriculiere du terrain ainsi qu'au c1imar. 
La province de Bizkaia es t une grande dépress ion de la Cordi llere Canrabrique. Ell e es t sillon ­

née, dans des di recrions différentes, par des mass ifs momagneux d 'une alritude considérable, ce qui 
produir un terrain fragmenré, tres co mparrimenré par des gorges au fond desquelles coulenr des ri­
vi eres souvenr d 'allure rorrenrielle. 

Le c1imar, rypiquemenr Cantabrique, ese humide, avec des pluies abondam es, de 1.100 a 1.300 
mm. répartis sur 120 a 150 jours de pluie par an, des rempérarures douces, une moyenne annuelle 
de rempérature de 14°C, meme si lorsque le vent du Sud soufA e, la rempérarure peur aneindre 
40°C en été. 

Le vignoble, roujours cultivé en haureur (les rreilles rypiques ou les modernes espaliers haurs) 
afln de garder le raisin a I'abri de l'humidité du sol, cherche, dans l'étroiresse des vallées, les orien­
rarions les plus favorables a la maturarion des ra isins, des surfaces nécessa iremenr réduires mais qui 
présenrent des condirions tres homogenes sur I'ensemble de la région. 

Les sois, d 'origine créracée et de co uleur sombre, sonr composés de mam es er de gres. lis sonr 
profonds, fertiles er perméables; leur srrucrure est bien développée et ils sonr riches en calcaire. 

Si la région prod ui t des rouges er des rosés (ceil de coq), I'essenriel de la producrion es t co mpo­
sé de vins blancs. Ils om une belle cou leur paille verdarre, un degré d 'alcool modéré (9 ,5 a 10°), une 
acidi ré rafraíchissanre, un arome fl oral; ils sonr légeremenr périllanrs et do ivent erre co nsommés 
dans la plénirude de leur premiere jeunesse. 

CAppellation d 'Origine Controlée "Chacolí de Bizkaia- Bizkaiko T xakolina" prorege et co nn·ole 
ces vins rraditionnels et singuliers, l'un des goúrs authenriques de Bizkaia. Acruellemenr, le plus grand 
soin es t porté a leur élaborarion soigneuse et d'une soigneuse présentarion pour le consommareUL 
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>~ L ' ApPELLAT ION D'ORIGINE CH ACO L Í DE GETARIA­

t~ GETAR IAKO-TxACOLINA 

A.O.C. Chacolí de Gelaria Reglemenl 

O.M. 6-4-90 «B.O.E. " 8-5-90 

Les cépages aulorisés 

Blancs Rouges 

Ondarrabi Zuri Ondarrabi Bellza 

Les sortes de vins Oegré d'alcool 

Blanc .... ... .. ... ..... . 
Rosé 
Rouge ...................... . 

20 

9,5% vol. mino 
9,5% vol. mino 
9,5% vol. mino 

CHACOLí DE GETARIA­
GETARIAKO-TXAKOLINA 

Bilbao • San Sebastián 
• 

Pamplona 
• 

Vitoria • 

gos • Logroño 
Huesca 
• 

• 

Zaragoza 
• • 

Sur les rivages de Cuipúzcoa, a 30 km. environ de Sainr-Sé­
basrien, dans un sire splendide er paisible, sur une suire de co­
reaux er de val lons ferril es se trouve cene perire conrrée, qui 
englobe les vignobles des circonscriprions de Ceraria, Zarauz er 
Aia. 

Le c1imar doux re<;oir I' influence de I'Adanrique: des rempé­
ra rures moyennes élevées er des pluies abondanres. 

Le vignoble esr localisé sur les versanrs les plus ensoleillés, 
sur des rerrains bien aérés er bien drainés. II esr aussi culrivé en 
rreille. 

Des mames er des gres du Paléogene/Eocene onr donné lieu 
a des rerrains calcaires sombres er humides. 

Deux cépages, d ' origine rres ancienne, inrerviennenr exclusi­
vemenr dans l'élaborarion du Chacolí: le cépage blanc er majori­
raire Ondarrabi Z uri et le rouge Ondarrabi Belrza, qui n'est pas 
(feS coloré. 

Les chacolís de Cerari a rradirionnellemenr blancs présenrenr 
cen e parriculariré qu'ils so nr mainren us sur la lie apres la fer­
menrarion, ce qui leur donne un arome rres parriculier, leque! , 
ajouré a leur fraicheur er a un degré d 'alcool modéré (jamais in­
fé rieur a 9,5°) donne lieu a un produir ([eS agréable er a forre 
personnaliré. 



CIGALES 

• 
Burgos 

• León 

Palencia 
• 

.# Valladolid. • 

• 
Zamora 

Au Nord de la ville de Valladolid, a cheval sur la province 
ainsi dénommée et la circonscription municipale de Dueñas 
dans la pravince de Palencia, s'étend cette aire d 'Appellation 
d'Origine Conrrólée, sur les deux rives du Pisuerga, dans la par­
tie Nord de la Dépression du Douro. 

L'aire d 'appellation englobe douze circonscriptions munici­
pales. Elle es t limitée par les CervaJos et les moms Torazas, sur 
30 km de longueur et 15 km de largeur. 

Plus de 2.500 ha. de vignoble inscrit sont cultivées sur des 
soIs formés de sédiments du tertiaire et du quaternaire, sablon­
neux, calcaires, avec des marnes plitreuses reposant sur des argi­
les er des graviers. 

La c1imar ese continental influencé par I'Arlantique, avec de 
grands écarts de température, des pluies irrégulieres et une forte 
sécheresse en été. Les hivers sont longs et rudes. 

0 11 y culti ve les cépages Tinto del País, qui ressemble au 
Tempranillo ou Tinto Fino, sur 57% de la superficie, et Garna­
cha Tinta sur 32% de la superficie du vignoble. 

La production es t répartie entre les rosés: "C igales Nuevo"; 
"Cigales" et "Cigales Crianza" (vieilli en f(¡ts de chéne), dOIl( le 
degré d 'a1cool oscille entre 10,5 et 13°, qui so nt des vins frai s, 
légers, aromariques er tres appréciés, et les vins rouges, élaborés 
a 85% a partir des cépages rouges Garnacha T inta et Tinto del 
País, longs en bouche et qui onr un arriere nez parriculierement 
aromatique du fait de la fine variété Ti nto del País. 

A.O.C. Ciga/es Rég/ement 

O.M. 9-3-91 «B.OE " 12-3-91 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Albillo 
Verdejo 
Viura 

Garnacha roja 
Garnacha tinta 
Tinto del País * 

Les sor/es de vins Degré d'a/coo/ 

Rosés 

G/ga/es Nuevo: 
60% mini. Tinto del País 
20% mini. de cépages blancs 
(le millésime doit 
obligatoirement figurer 
sur I'étiquette) .... ... 10,5-13% vol. mino 

60% mini. Tinto del País 
20% mini. de cépages 
blancs ...... .............. . 

Giga/es Grianza: 
60% mini. Tinto del País 

20% mini. de cépages 
blancs .................... . 

Rouges 

85% mini. Tinto del País 
et Garnacha ........... . 

11-13% vol. mino 

11-13% vol. mino 

12-14%vol.min. 

Elevage: Le processus de vieill issem ent doit 
durer au moins deux ans, dont un an minimum 
dan s des barriques de chene ayant une capacité 
maximale de 225 litres pour les rouges et six mois 
pour les rosés. 
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L ' A pP E LLA TI ON D ' O R IG I N E C ON e A DE B ARB ER Á 

A.O.C. Conea de Barberá Reg/emen! 

O.M. 14-1 2-89 «B.OE» 16-12-89 

Les eépages au!orisés 

Blancs Rouges 

Macabeo' Garnacha 
Parellada' Trepat 

Les sor/es de vins 

Blanc «Parellada» 
Blanc . ...... ............... . 
Rosé ......... .... ........... . 
Rouge ... .... . 
Mousseux ............... . . 

Tempranilla' 

Oegré d'a/eoo/ 

10-11%vol.min. 
10-12% vol. mino 
10-1 2% vol. mino 

10,5-1 3% vol. mino 
10,8-12,8% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieil lissement doit 
durer au moins deux ans. 

' Cépage prétéré 
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CONCA DE BARBERÁ 

• Girona 

• LI' • Barcelona 

• Tarragona 
: • .:'~ / &. 

Cette aire d 'Appellation d 'O rigine Comrólée fair parrie de la 
grande D épression de I'Ebre. Elle esr siruée au Nord de la pro­
vince de Tarragone, bordam celle de Lérida. 

Le terrain fo rme une cuverre (conca en caralan), dom le fond 
ondulé esr rraversé par le Francolí. L'érosion causée par cerre ri­
viere a modelé un grand amphirhéarre délim iré par les Sierras de 
M iramar, Bloque de Gayá, Tallar er le massif de Prades. Le cen­
rre géographique er hisro rique de cerre comrée esr la ville ducale 
de Momblanc. 

Le m ilieu narurel de la Conca es t tres homogene. Les ter­
rains sonr essenriellemenr calcaires, d 'origine rerriaire; leur CO I1 -

sisra nce es r m oyenn e er moye nn e-fo rre . Le cli ma r es r 
méd irerranéen avec une forre infl uence conril1emale: les hivers 
som froi ds mais les érés ne som pas exrrememenr chauds. Les 
pluies représenrem 500-550 mm par ano 

La culrure du vignoble es t une rradition ancienne, er consó­
rue la prod ucrion agricole la plus imporrame acruellemem. 011 
y rrou ve essemiellemenr les cépages blancs Macabeo et Parellada 
er le cépage rouge Trepar. 

La région produir des vins blancs, des rosés et des rouges ain­
si que des vins mousseux. Les vins onr un degré d 'alcool modé­
ré, un e bo nn e acidiré. li s so n r lége rs e r onr un bo uqu er 
délicaremem fru iré. 



CONDADO DE HUELVA 

Sevilla 
• 

• 

• 
Cádiz 

Laire d 'Appellation d 'Origine Contr61ée Cond ado de Huel­
va est située dans la province de Huelva. Elle englobe dix-sept 
comm unes. 

Le climat tempéré re<;:o it l'influence des vents humides de 
I'O uest et du Sud-ouest , qu i apporrent des pluies abondantes 
(plus de 700 mm). Il y a une forre luminosité et la température 
moyenne annuelle est de 16° a 18°C. 

Les sois sont peu compacts, sablonneux, perm éables, d 'une 
ferri li té modérée. 

LAppellation d 'O rigine Contr61ée Condado de Huelva s'é­
tend sur 6.000 ha. 

Le cépage prépondéranr es t le blanc Zalema, sui vi de Palo­
mino, Listán, Ga rrido Fino et Moscatel. 

Les vins jeun es so nt b lancs, secs, ont un fa ible degré d 'alcoo l 
et un bouq uet fruité caractéristique. 

Mais le Condado de Huelva est surtout con nu pour ses vins 
généreux, co mm e le Condado Páli do, couleur paille, qu i subit 
un vi eillisse ment biologique et dont le degré d'alcool oscille en­
tre 15° et 1 r , et le C ondado Vi ejo , coul eur acajou, viei lli par 
oxydarion, dont le degré d 'alcool oscille entre 15° et 23°. Pa rm i 
les vins de C ondado Viejo il y a les secs, les demi doux et les 
doux. 

A.O.C. Condado de Hue/va Reg/emenl 

O.M. 1-8-79 «BO.E» 11 -11 -79 

Les cépages aulorisés 

Blancs 

Garrido Fino 
Moscatel 
Palomino (Listán) 
Zalema 

Les sor/es de vins 

Blancs .................. . 
Vins généreux .. 
Condado Pálido 
Candad o Viejo . 

Degré d'a/coo/ 

11-14% vol. mino 
10-12% vol. mino 
15-17% vol. mino 
15-23% vol. mino 

Elevage: Tous les vins généreux doivent subir 
un processus de vieillissement, soit par le syste­
me des millés imes, ou dan s des cuves, pendant 
au moins deux ans. 
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A. D. C. Costers del Segre Reglement 

O.M. 11·5-88 «B.O.E." 17-5-88 
O.M. 20-6-88 «B.O.E. " 1-7-88 
O.M. 9-4-92 «B.O.E." 24-4-92 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

L ' A pP ELLATION D ' OR IGIN E C OST E RS D E L SEGR E 

COSTERS DEL SEGRE 

Chardonay Cabernet Sauvignon 
• Girona Garnacha blanca Garnacha 

Macabeo 
Parellada 
Xarel.lo. 

Mazuela 
Merlot 
Monastrell 
Trepat 
UII de Liebre (Tempranillo) 

.. .~ • Barcelona 

Les sor/es de vins Degré d'alcool • 
Blancs 9,5 - 13,5% vol. mino Tanagona 
Rosés . 9,5 - 13,5% vol. mino 
Rouges 9,5 - 13,5% vol. mino 
~--~~------~~ 

Mousseux ........ . 
Vins pétillants 

10,8 -12,8% 
9 -11 % vol. mino 

"Raimat", "Artesa", "Val 1 de Ríu Co rb" et "Les Garrigues" 
sont les quatre sous-appellations qui composent l'aire d 'Appella­
tion d 'Origine Contrólée "Costers del Segre" , dans la province 
de Lérida. 

Elevage: Le processus de vieillissement des vins 
doit durer un an pour les vins blancs et les rosés. 
Pour les rouges, il doit durer au moins deux ans, 
dont six mois minimum en IOts de chene. 

Un rotal d'environ 4.000 ha. de vignoble constitue la base 
productive de ces vins singuliers. 

"Raimat", une petire étendue d'une grande qualité, est située 
a l'ouest de la ville de Lérida, pres des limites de Huesca. Située 
dans un e des régions agricoles les plus développées du pays, cet­
te contrée se caractérise par son rel ief doux. Sa tradition vinicole 
date de plus de soixante-quinze ans. Le vignoble s'étend sur plus 
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de l.500 ha. Le plus gra nd soin es t apporeé a la culture de cépages sélects ain­
si qu'a l'élaboration de vins blancs extremement fins et délicats, des vins rou­
ges d'une élégante complexité et tres équilibrés, ainsi que de mousseux qui 
Ont une foree personnalité et sont riches en nuances. 

Le pays de "Artesa" est situé au nord-ouest de la viUe de Lérida, sur un terrain 
accidenté traversé par le Segre en direction est-ouest. Ce terroir se caracrérise par 
un climat extreme. Les hivers y sont parciculierement rigoureux et prolongés, ce 
qui oblige a cul river des variétés de raisin a cycle court: Macabeo, Monasrrell et 
Caberner Sauvignon. On y élabore des blancs, des rouges et des rosés. 

Les pays de "Vall de Ríu Corb" et "Les Garrigues" sont si ruées au sud-est 
de la province. Elles sont adjacentes et rouchent roures deux les lim ites de la 
province de Tarragone. Elles so nt englobées dans la Dépression de l'Ebre. Ce 
SO nt des terrains secs, arides, afore ensoleillement, ce qui favorise la matura­
tion du raisin er rend le vignoble extremement salubre. On y produir des vins 
blancs et des rouges, francs et co rsés, a fon degré d 'alcoo!' 



L ' A pP ELLA T IO N O' ORI G I N E EL H IE RRO 

EL HIERRO 

• Santa Cruz de 
Tenerife 

• Las 1 
Gran 

Le rerrain de l'lIe de Hierro, don r I'acriviré volcanique esr as­
sez récenre, esr tres poreux. Cela empeche la formation de ruis­
seaux ou I'apparition de sources. Ainsi , bien que les condirions 
climariques soienr tres semblables a celles des aun'es lIes occi­
dentales, influencées par les vents humides alizés, El Hierro esr 
répurée seche er aride. On y trouve néanmoins des parurages er 
des masses foresrieres. Le vignoble s'esr parfairemenr accommo­
dé au rerrain des les premiers temps de la conq uete espagnole. 

La vigne occupe acruellemenr 234 ha. Elle esr culrivée a une 
alrirude de 200 a 700 m. , sur des rerrains rres abruprs, ou des 
pentes tres prononcées, souvenr en rerrasse. Le rerrain esr parfois 
recouverr d 'une couche de lapilli , qui le prorege de I'évaporarion 
intense er absorbe I'humidiré nocrurne. 

La culrure du vignoble esr localisée dans différenres parties 
de l'I1e. La plus érendue esr la zone de "El Golfo", dans la conca­
viré que form e I'ile vers le nord-ouesr, a proximiré de la ville de 
Frontera. La, le vignoble s'érend au pied d'un énorme rocher es­
ca rpé. 

Les cépages blancs sont prédominants parrout, noramment 
Listán Blanca er Vijariego. Les rouges so nt moins érendus er cor­
res pondenr surro ur aux cépages Lisrá n Negro (Negra muelle, sui ­
va nt la terminologie locale) er Mul ata (Negramo ll ). 

Grace a une technologie moderne, cerre appell ation produir 
des vins blancs q ui ont du corps, de la nervosiré er de la perso n­
nali ré, des rosés frais, frui rés, consisra nts, aux nuances orangées 
er des rouges inrensémenr colorés, corsés, puissa nrs et chauds en 
bouche. 

EL HIERRO 

A.O.C. El Hierro Reglemenl 

O.M. 3-5-95 «SO.E.» 17-5-95 

Les cépages aulorisés 

Blancs Rouges 

Albillo 

Bastardo Blanco 
(Baboso blanco) 
Bermejuela 
(Bremajuelo)* 
Breval 
Burrablanca 
Gual * 
Forastera blanca 
Listán Blanco 
Malvasía* 
Moscatel 
Pedro Ximénez 
Torrontés 
Verdello* 
Vijariego 
(Verijadiego, Diego) 

Les sor/es de vins 

Blancs .. 
Rosés 
Rouges 
Vins doux classiques 
(minimum 45 g./1. 
sucres résiduels) .. 

Vin de liqueur ..... . 

Bastardo Negro 
(Baboso neg ro)* 
Listán negro 
(Negramuelle) 

Malvasía rosada 

Negramol (Mulata)* 
Tintilla 
Vijariego negro 

Degré d'alcool 

11 % vol. mino 
11 ,5% vol. mino 

12% vol. mino 

14% vol. mino 
15 ti 22% vol. mino 

Elevage: Le processus de vie illissement des 
vins doit durer au moins deux ans, dont six mois 
minimum en fGts de che ne ayant une capacité ma­
ximale de 1.000 litres. 

' Gépage préféré 
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L ' ApPE LLATI ON D ' O R IG I N E J E R E Z- XÉ R ES - SH E RRY y 

MAN Z AN I L LA S AN LÚCAR D E B ARRAM E DA 

A. O. C. Jerez-Xerés-Sherry y Manzanilla 
Sanlucar de Barra meda Réglemenl 

O.M. 2-5-77 «B.O.E." 12-5-77 
O.M. 11-4-97 «BO E" 24-4-97 
O.M. 29-10-97 «B.O.E." 13-11-97 

Les cépages aulorisés 

Blancs 

Palomino de Jerez 
Palomino Fino 
Pedro Ximénez 
Moscate lv 

Les sor/es de vins 

«Fino" (vin fin) ....... . 
«Amantillado" 
(tres sec) .. 

«Oloroso" 
(Ires partumé) 

Palo Cortado 
el Raya ..... . 

Manzanilla ....... ........ . 
• j' 

Oegré d'alcool 

15-18% vol. mino 

16-22% vol. mino 

17-22% vol. mino 

17-22% vol. mino 
15 - 19% vol. mino 

Elevage: Vieillissement dan s des cuves de che­
ne, pendant au moins lrois ans. 

JEREZ-XÉRES-SHERRY y 
MANZANILLA SANLÚCAR 
DE BARRAMEDA 

Sevilla 
• 

• 

. Ceuta 

• 
Málaga 

, •. : . .:- ~ 

. ( 

I.-!,. 

Jerez de la Fronrera esr la capirale vin ico le de cerre région , 
Sanlúcar de Barrameda er El Puerro de Sanra María so nr deux 
aurres villes qui onr une grande rradirion vinicole. 

Dans le rri angle form é pa r ces rro is, bordé par l'O céa n 
Arlanrique er les fl euves G uadalquivir er G uadal ere, s'érend le 
vignoble, sur des rerrains ondulés de mame calcaire blancharre: 
des rerrains spongieux er rres profonds, qui onr une excellenre 

capaciré a rerenir I'eau er offrenr d 'excellenres condirions phys iques pour le développemenr d 'un vignoble de 
qualiré. 

Le c1 imar méridional es r co mpensé par I' influence de I'Arlanr ique: des érés er des hi vers doux, une fo rre 
humidiré due a la proximiré de la mer, des précipirarions ann uelles appréciabl es er, en meme re mps, un fon 
enso leillemenr. 

Le cépage prédominanr esr Palomino Fino, qui représenre 95% de la producrion . Le res re co rrespon d aux 
cépages Pedro Ximénez er Moscare l. 

L'Appellarion d 'Origine Conrrólée Jerez d isringue les d ifférenres sorres de vins: 
Le Fino (vi n fin ), couleur pai lle, avec un paje arome de no iserres, de 15 a 1 r . Le Fino de Sanlúcar, donr 

le processus de vieillissemenr esr inrensiflé du fa ir de la proximiré de l'O céan, re¡;:oir le nom de Manzanilla, qui 
esr égalemenr prorégé par sa propre appellarion. 

Amonri llado (rres sec) , de couleur ambre, aux aromes de noiserre, moelleux er plein de bouquer, de 15 a 
I r, un for r degré d 'alcool. 

Oloroso, sombre, aux aromes de noix, sec ou légeremenr doux, beaucoup de corps, un forr degré d 'alcool. 
Doux, Pedro Xim énez er Moscarel, d ' un e co uleur acajou velouré er tres dou x, er les Crea m, semblab les aux 

Olorosos, mais avec le bouquer d 'un Pedro Ximénez. 
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L ' A pPE LLATION D ' ORIGI NE JU MILLA .:J Jl!NL~1A 

JUMILLA 

Albacete 
• 

• Alicante 

• Murcia 

Cene aire d 'Appellation d'Origine Controlée est située sur le 
plateau du leva nt , un pays de passage entre la plaine de La Man­
cha et la cote méditerranéen ne. Elle s'étend sur environ 42.000 
ha. qu i englobent la ville de Jumilla, dans la province de M urcie, 
et six villes du sud-es t de la province d'Albacete: O ntur, Tobarra, 
Albatana, H ellín, Montealegre et Fuente Alama. 

Ce territoire es t a une a1titude de 400 a 900 m. au-dessus du 
niveau de la mer. Le climat es t rude, continental, malgré l'in­
Auence de la Méditerranée qui est relativemem proche. Tres sec, 
chaud en été et fro id en hiver, meme si ceux-ci sa llt plutot courts . 

Les sois son t bruns et bru ns rougeatres, calcaires, peu com­
pacts, caillouteux, qui se sont développés sur des dépots calcai­
res raca ill e ux p rove n a nt d'affo uill em ent s ll1i ocenes des 
mo ntagnes env¡ronnan tes. 

Le cépage rouge Monas trell consti tue plus de 80% d u vig­
noble. 11 s'agit d'une variété noble, austere et rés istante qui do n-

• " .. ".0 .... "" '" 0." •• 

A.O.C. Jumilla Reglement 

O.M.10-11-95 «B.01.» 30-11-95 
O.M. 1HO-96 «B.O.E.» 6-11-96 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Airén 
Macabeo 
Pedro Ximénez 

Les sor/es de vins 

Cabernet sauvignon 
Cencibel 
Garnacha Tintorera 
Garnacha 
Monastrell * 

Degré d'alcool 

Jumilla Monastrell (> 85% raisín Monastrell) 
Rosé .... .... . 
Rouge 

Rosé ..... . 
Rouge 
Jumilla doux 
Blanc . 
Rosé 
Rouge .................... . 

12% vol. min. 
12,5% vol. min. 

11 % vol. min. 
11 ,5% vol. min. 

12% vol. min. 

11 % vol. min. 
11 ,5% vol. min. 
12,5% vol. min. 

Elevage: Le processus de vieillissement des 
vins doit du rer au moins deux ans, dont six mois 
minimum en 10ts de chene ayant une ca pacité ma­
ximale de 1.000 litres. 

ne de petites grappes avec de petits raisins d 'une couleur fo ncée et tres riches en sucres et en d 'a utres 
composa nts nobl es de l'extrait. 

So nt égalem ent culti vés les ra isins Garnacha, Ga rnacha T intorera, Cencibel et Cabernet Sauvignon , par­
mi les rouges, et les blancs, beaucoup 1l10 ins étendus: Airén et Macabeo. 

La région p roduit des vins rouges d irects, jeunes, qui subissent quelquefois une macéra tion carbo nique ou 
un vieillisse ment modéré, a base d 'une seule va riété de Moscatel ou en mélange avec d u Cencibel ou du Ca­
bernet Sauvignon; des vins treS bien co nstitués, vas tes, vifs, musclés, d 'une belle couleur intense, une richesse 
alcoolique rem arquable, bien intégrée dans la grande di ll1ension de I'ensemble, des aromes cOll1plexes a forre 
perso nnalité et au tanin noble. 

Elle produi t égalem enr des rouges dO Llble pate qui sont t reS demandés a I'échelle inrernationale et des ro­
sés fruités qui Ont beaucoup de mérite et des vi ns blancs. 

Le vin de jumilla-Monas trell doit etre élaboré avec au 1l10ins 85% d e cette va riété de raisin, aussi bien les 
rouges que les rosés. 

Il ex iste un e ancienne tradi tion d 'élaboration de vins vieux, secs ou doux a base de ra isin Mo nastrell, qu i 
subissent un long processus de vieillissemenr, des vins tres fin s qui offrent de grandes qualités potentielles . 
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A.O.C. Lanzarote Reglement 

O.M.6-6-1 994 «B.O.E. " 16-6-94 

Les cépages autorisés 

Blancs Rougas 

Breval 
Bu rrablanca 
Diego 

Listán Negra (Negra común) 
Negramoll (Mulata) 

Listán Blanca 
Malvasía* 
Moscatel 
Pedro Xíménez 

Les sor/es de vins 

Blanc .. .. ............ ...... .. 
Rosé ....................... .. 
Rouge (exclusivement 
élaboré a base de 
Listán Negra et 
Negramoll) ............ .. 

Vin doux classíque: 
exclusivement élaboré 
a base de Malvasía et 
de Moscatel. lis doivent 
avoír une teneur 
mínimum en sucres 
réducteurs 
de 45 g./1. ......... .... .. 

Vin de liqueur ......... .. . 

Degré d'alcool 

10,5-14,5% vol. mín. 
11 -14%vol.min. 

11-14,5% vol. mino 

15-22% vol. mino 
15 - 22% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieillissement selon le 
systéme des millésimes (mixte bois-bouteille) doit 
durer au moins deux ans, dont síx mois minimum 
en /Gts de chene ayant une capacité maxímale de 
1.000 lítres. 

*Gépage préféré 

L ' ApPELLA T I O N D ' OR I G IN E L AN Z A ROT E 

LANZAROTE 

• Santa Cruz de 
Tenerife 

• Las Palmas de 
Gran Canaria 

L'Appellarion d 'Origine Controlée Lanzaro te s'étend sur 
l'ensemble de cene tle, au nord-est de l'archipel des Canaries. 

De nature volcanique, l'tle présente un relief doucement on­
dulé, aux lignes pures, parsemé de nombreux eones volcaniques 
a faible altirude. 

Le climat se caractérise par des pluies extremement rares, une 
grande luminosité et la douceur permanente des températures, si 
ce n'est quand le vent souffie en provenance du continent africain. 

Le manque de pluie et la nécessité de protéger le vignoble du 
vent saharien brulant ont donné lieu a une vi ticulrures des plus 
originales . 

Dans le nord de I'tle, cene couche volcanique a une épaisseur 
de 20 a 30 cm. Elle arteint plus de 2 m. dans le Centre (La Ge­
ria et les communes environnantes) . Il est alors nécessaire de 
creuser de grands trouS en forme de cone inversé afin que le cep 
puisse plonger ses racines dans la terreo Ce travail, tres pénible, 
est forcément manuel. 

La couche de lapilli a d ' excellentes propriétés hygroscopi­
ques: elle abso rbe I'humidité nocturne de I'a tmosphere et la 
transfere dan s la terreo Pendant la journée, il évite I'évaporation 
de l'eau. 

Pour protéger d ' avantage les ceps contre les venrs brulanrs, 
les trous sonr quelquefois enrourés d 'un muret de pierre volcani­
que en forme de demi-cercle, de 70 cm de haureur. 

11 faur parriculieremenr signaler les excellentes producrions du cépage Malvasía, qui est le roi de la viricul­
ru re de Lanzaro re, er qui donne des vins blancs jeunes rres fins er avec un bon équilibre, des vi ns vieil lis en fúrs 
de chene vigou reux er com plexes, qui onr une treS forre personnaliré, ainsi que d 'exquis vins doux (ici le Mos­
carel esr égalemenr urilisé). Les cépages Diego er Lisrán Blanco donnenr des vins blancs jeunes secs er demi ­
secs treS appréciés. Des cépages Lisrán Negro et l\;egramoll on tire des vins rouges jeunes er des rouges vieillis 
en fúrs de chene ¡reS inté ressanrs, ainsi que des rosés. 
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L ' ApPELLATION D ' ORIGI N E MÁLAGA 

MÁLAGA 

Sevilla 
• • Grana 

• 
Cádiz 

.Ceuta 

Cene Appellarion d 'Origine Conrrólée englobe les vins donr 
on ramasse les raisins dans la province de Malaga, mais pour erre 
prorégés para l'Appellarion d'Origine Contrólée Malaga, ils doi­
venr passer par les cuves de la circonscriprion municipale ainsi 
dénommée. 

Le vignoble se développe sous des climars diverso Au No rd , 
le climar esr conrinental: les hivers er les érés sonr courrs er les 
pluies ne dépassenr pas 500 litres par merre carré. Sur les ver­
sanrs des collines ro urnés vers la mer, le climar esr doux, avec des 
rempérarures de 16 a 18°C en moyenne er des précipirario ns de 
400 a 500 mm. 

Le cépage prépondéranr esr Pedro Ximénez, mais le Mosca­
rel jouir égalemenr d 'un renom bien jusrifié. 

Le Moscarel, rres apprécié, esr surrour desriné au marché de 
ra isins de rabi e mais on l'urilise aussi dans l'élaborarion des fa­
meux Malaga Doux, des vins pour le desserr, de couleur jaune er 
ambre fo ncée. Les aurres vins de Malaga imporrants sonr le Lá­
grim a, un vin fin er léger, le Pedro Ximénez, qui esr aussi un vin 
doux élaboré a cenr pour cene a base du raisin du meme nom, 
couleur acajou aux reflers rouges. 

A.O.C. Malaga Reglement 

O.M. 16.11.76 «B.O.E." 21 .11.76 
O.M. 27.7.95 «B.OE" 11 .8.95 

Les cépages autorisés 

Blancs 

Pedro Ximénez (Pero Ximén) 
Moscatel 

Les sortes de vins Degré d'alcool 

Doux ............ .. .. ........ . 
Dem i-doux ... .. . 
Demi-sec ................. . 
«Abocado" 

(Iégerement doux) . 
Sec ............. ...... . 
Types: 

15 a 23% vol. mino 
15 a 23% vol. mino 
15 a 23% vol. mino 

15 a 23% vol. mino 
15 a 23% vol. mino 

«Lágrima". Made from «lágrima" must 
«Moscatel". Made exclusive ly from 

Muscatel grapes 
«Pedro Ximénenz" (Pedro Ximen) . 
Exclusively Muscatel grapes 

Elevage: Tous les vins doivent subir un proces­
sus de vie illissement dans des cuves, ou bi en 
dans des füts de chene ayant une capacité maxi­
mal e de 800 litres. Ce processus doit durer au 
moins deux ans. 
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A.a.C. La Mancha Reglement 

O.M. 22-11 -96 «B.O.E." 9-12-96 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Airén' 
Macabeo 
Pardilla 

Les sor/es de vins 

Blanc .. ...... ...... .. ....... . 
Rosé .......... ............. .. 
Rouge .. ...... ............. .. 
Mousseux 

Caberne! Sauvignon 
Cencibel 
Garnacha 
Merlo! 
Moravia 

Oegré d'alcool 

10 -14% vol. mino 
10-14% vol. mino 
11-15% vol. mino 

10,5-13% vol. mino 

Elevage: Le processus de viei llissement des 
vins doit durer au moins deux ans, en füts de che­
ne ayant une capacité maximale de 1.000 litres. 

'Cépage préféré 
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L ' ApPELLATION O ' O RIGI N E L A MANCHA 

LA MANCHA 

• Cuenca 

CAppellation d 'Origine Contr61ée La Mancha englobe des 
circonscriptions municipales des provinces d 'Albacete, C iudad 
Real, Cuenca et Tolede. Il s'agit du groupement vinicole le plus 
important de la planete. 

Cetre région a toujours été l'une des plus importantes d'Es­
pagne, quam au volume de sa production de vino Actuellement, 
touS ses efforts rendent a l'améliorarion de la qualité des vins; 
dans ce sens, elle a obtenu des résulrars spectaculaires. 

Le climat est treS uniforme, avec des précipitations variables 
qui tournent autour de 300-400 mm de pluie par ano Le sol cal­
caire auss i est treS uniforme. 

180.000 ha . jouissenr de cene Appella tion d ' Origine 
Contr6lée, dont la plupart SOnt consacrées a la culture du raisin 
blanc Airén. Les ceps sont eaillés tres courts et les sarments pous­
sent au ras du sol afin de retenir I'humidieé du sol. 

Cese le cépage rouge Cencibel qui es t le plus répandu , d 'une 
excellente q ual i té. 

La Mancha produie surtout des vins blancs, frais et légers, ee 
aussi des rosés. Depuis quelque temps, les vins rouges SOnt de 
plus en plus demandés , mais leur producrion cominue d 'etre in­
fér ieure a celle des blancs. Les rouges de Cencibel jeunes ou mo­
dérémen t vieillis en furs de chene donnen r des vins au gO ln 
agréable, légers et faciles a boire. 



L ' ApPELLA TION D ' ORIG I NE MÉNTRI D A 

MÉNTRIDA 

• 
Zamora 

• 
Salamanca • 

Ávila 

• 
Segovia • 

Guadala 
Madrid 

Cene aire de production est située au Nord de la province de 
Tolede et s'é tend sur 13.600 ha., sur un terrain treS sablonneux 
en surface. 

Le climat est continental extreme, avec des hivers et des étés ' 
tres durs er des pluies irrégulieres qui arre ignenr 400 mm. par 
an. 

Dans ces co ndirions, 80% du vignoble esr consacré au cépa­
ge Garnacha. Le resre es r réparri entre d 'aurres variétés de raisins 
rouges, co mme Cencibel et Tinta de Madrid. 

Les vins rouges de M éntrida onr un fon degré d 'alcool. Ils 
sont riches en tanin et en marieres colora ntes ; ce so nt des vins 
rres fruirés er savoureux. 

Les vins rosés on t un bouquer fmiré, une couleur agréable er 
SOnt excellenrs en bouche. 

A.D.C. Méntrida Reglement 

O.M. 2-2-76 «B.O.E." 24-2-76 
O.M. 11 -6-92 «8.0E" 24-6-92 
O.M. 4-12-92 «B.OE" 11-1-93 

Les cépages autorisés 

Rouges 

Garnacha ' 
Tinto Basto 
Cencibel ou Tinto Fino 

Les sor/es de vins 

Rosé ..... ... .c=-"-"'-~ 
Rou ge ... . 

Degré d'alcool 

11 ,5% vol. mino 
12% vol. mino 

Elevage : Le processus de vieillissement des 
vi ns doit durer au moins deux ans, en ¡Gts de che­
neo 

'Cépage préféré 
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MONDEJAR 

A.O.C. Mondéjar Reglement 

O.M. 11-3-97 "B.O.E.» 24-3-97 
O.M. 22-12-97 "B.O E» 15-1-98 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Malvar' 
Macabeo 
Torrontés 

Les sor/es de vins 

Blancs ......... ....... ... ... . 
Rosés ........ .......... ... . 
Rouges 

Cencibel' 
Cabernet Sauvignon 

Degré d'alcool 

10% vol. mino 
11 % vol. mino 
11 % vol. mino 

Elevage: Le processus de vi ei llissement des 
vins doit durer au moins deux ans, dont six mois 
minimum en fOts de chene ayant une capacité ma­
ximale de 225 litres. 

' Gépage préféré 
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L ' ApPE L L A T ION O ' O R IGI N E M ON OEJ A R 

MONDÉJAR 

-Ávila 

-Segovia 

Madrid 

-

-Toledo 

_ Guadalajara 

- o 

Cene aire d 'Appellation d'Origine Conrr6lée s'étend sur 
4.500 ha. de vignoble (1997) . 

Située au sud-ouest de la province de Guadalajara, elle ap­
parrienr a la dépress ion du Tage. Elle suit le co urs de ce fleuve, 
rransformé en lac de retenue (on I'appelle la mer de Castille) et 
du Tajuña, en direcrion NE-SO. 

Il s'agir d 'un pays de passage entre le bord méridional de la 
Alcarria er la Mesa de O caña. Son relief esr caracréristique de ces 
deux conrrées: des form ations tabulaires et des rivieres au fond 
de ravins, d'une parr, de vas res plaines argileuses d 'aurre parro 

.I.:alrirude moyenne de la zone esr considérable (800 m.). Son 
climat est de rype m édirerranéen rempéré avec des élémenrs du 
cli mar co nrinenral. Des précipirations moyennes qu i peuvenr 
varier, suivanr les zones, de 400 a 600 mm. par an et des tempé­
ratures extremes assez rigoureuses (+40°C et -10°C), er un e 
rempérarure moyenne de 13,SoC. 

Le paysage est ondulé, aux penres douces. Les sois rouges 
sonr profonds, aux textures moyennes, a réaction de base. lls 
sonr pauvres en matiere organique et en nitrogene et riches en 
calcai re acrif et en potassium. 

On y cultive sunout les raisins Malvar (blanc) er Cencibel 
(rouge), a parri r desquels sonr élaborées des vins blancs er des 
vins rouges treS personnels, et en moindre mesure, des rosés et 
des clairets. 



L ' ApPELLATION D'ORIGINE MONTERREI 

MONTERREI 

A Coruña 
• 

• 
Ovi 

• Pontevedra 

Il s'agit d'une aire d 'Appellation d 'Origine Conrrólée, bien 
définie et a forte personnaliré, de par ses caractérisriques physi­
queso 

Cest une fosse tecronique située dans le sud de la province 
d'Orense. Des rerriroires plus élevés encadrenr la dépressi ('fl. sauf 
du coté sud, OU elle se prolonge sur le Portugal. ¡.r.. Támega tra­
verse la vallée pour pénérrer ensuire dans ce pays. 

Le fond de la vallée esr extrememenr piar et accueille la plu­
pan du vignoble. Le resre grimpe sur les versanrs des collines en­
vlronnanres. 

Les sois profonds er feniles, form és de sédimenrs assez ré­
cenrs (du Miocene er du Quarernaire) de marériaux siliceux pro­
venanr des parties les pi us élevées, ainsi que le climar, treS 

médirerranéen , éronnammenr sec pour la Galice avec des érés 
chauds, co nstituent un excellenr milieu pour le développemenr 
et la qualité de la vigne. 

Le vignoble esr consrirué par les cépages au tochtones Doña 
Blanca, Ve rd ell o (nom lo cal du rai sin God ell o), Treixadura , 
MenCÍa, G ran Negro er M erenzao, er par ceux accl imarés, bea u­
coup moins inréressants , Palom ino er Garn acha T in to rera. lIs 
sonr rous culri vés en verre, "¡¡ la mode de Casrill e" . 

O n obrienr des vi ns blancs et rouges frais, gais, au bouq uer 
fruiré. 

MONTERREI 

A.O.C. Monterrei Reglement 

O.M. 19-1-96 «B.O.E.» 3-2-96 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 
Doña Blanca* Gran Negro 
Godello * Garnacha Tintorera 
Treixadura Mencía 
Palomino Merenzao 

(María Ardoña, Bastardo *) 

Les sor/es de vins 

Blanc «Monterrei» 
(mini. 60% cépages 
blancs préférés) ...... 

Blanc «Monterrei 
Superior» (mini. 85% 
cépages blancs 
préférés) ... 

Rouge «Monterrei» 
(mini. 60% cépages 
rouges préférés) ..... 

Rouge «Monterrei 
Superio r» (mini. 85% 
cépages rouges 
préférés) ..... .. . 

* Cépage préféré 

Oegré d'alcool 

10% vol. mino 

11 % vol. mino 

10% vol. mino 

10,5% vol. mino 
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L ' ApPEL LAT ION O ' OR IG I NE M O NTI LLA -MoR 1 LES 

Consejo Regulador 
de lo Denominación de Origen 

Montilla-Mori/es 

A.O.C. Montilla-Mori/es Reglement 

O.M. 12-12-85 «ROE » 27-12-85 
O.M. 23-2-95 «B.OE » 11-12-95 

Les cépages autorisés 

Blancs 

Airén 
Baladí 
Moscatel 
Pedro Ximénez* 
Torrontés 

Les sortes de vins 

Fino 
Amantil lado. 
Oloroso ... ... . 
Palo Cortado . 

Oegré d'alcool 

15 -17,5% vol. mino 
16 ·22% vol. mino 

16 -20% vol. 
16 ·18% vol. mino 

--~--~.--~------

Raya ..... ... ..... ....... . 

Pedro Ximénez 
Moscatel .. 

Sans vieill issement 
Avec vieillissement . 

16 ·20% vol. mino 

15% vol. mino ---
10-12% vol. mino 

13% vol. mino 

Elevage: Tous les vins généreux doivent subir 
un processus de vieillissement dans des cuves, 
pendant au moins deux ans, ou bien dans des fOts 
de chene ayant une capacité maximale de 1.000 li ­
tres. Pour les vins blancs, ce processus doit durer 
au moins un an dans des fOts de chene ayant une 
capacité maximale de 1.000 1. 

*Gépage préféré 
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MONTILLA- MORILES 

Córdoba • Jaén • 

Sevilla 
• • Granada 

• 
Málaga 

CAppellari on d 'Origi ne Conrrolée Monrilla - Moriles s'é­
rend sur l'ensemble du Sud de la province de Cordoue. La qua­
li ré de ces vins esr relle que les Arabes arrendirenr cenr d ix ans 
apres l' invasion avanr d 'arracher les ceps . 

Monrilla - Mo riles englobe environ 10.200 ha. de vignoble 
planré sur des rerres calcaires, a une alrirude de 300 a 600 m. , 
sous un climar médirerranéen influencé par le climar co nri nen­
ral. 

Le cépage prépondéranr esr Pedro Ximénez. D 'aurres varié­
rés de l'aisins sonr égalemenr culrivées: Moscarel, Airén er Bala­
dí. Les vins les p lus l'emarquables sonr: les Finos de couleur pále, 
secs er légeremenr am ers, avec un arome d'amandes. 

Les vins amo nrill ados, sonr rres secs, ils onr un arome inren­
se aux noiserres er sonr d 'une couleur ambre ou ol' vieux. 

Les olorosos, couleur acajou, so nr velourés er aromariques . 
En vieillissanr, ils arreignenr 20 0

• 

Les Palo cOlTado onr un arome qui l'essem ble aux amonri lla­
dos, mais un gour er une couleur qui rappellenr les olorosos. 

Les Raya ressemblenr aux olorosos, mais ils onr mo ins de 
gOLa er de bouquer que ces derni ers. 

Les Pedro Ximénez sonr des vins doux narurels rirés d ' un rai­
sin ensoleill é de cen e var iéré, couleur de rubis, ([eS riche en su­
ere. 

Les Moscarel (moscarel) sonr des vins doux narurels obrenus 
a parrir de mours, ri ches en sucre, de cene variéré. 

Sonr égalemenr élabo rés des vi ns blancs jeunes, páles, déli­
cars er fru irés. 
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NAVARRA 

Bi lbao • San Sebastián 
• 

Pamplona 
• 

Vitoria • 

Hues< 
urgos • Logroño • • 

Zaragoza 
• • 

Ribera Baja, Ribera Alta, Valdizarbe, Baja Monraña et Tierra 
Esrell a sonr les cinq pays qui co mposenr l'Appellarion d 'Origine 
Conrrolée "Navarra" . 

D e par sa siruarion, so n c1imar, ses caracrérisriques archéolo­
giques er sa trad iri on, la Nava rre esr l'une des principales régions 
espagnoles quanr a la producrion de vins de quali ré. 

Le vignoble rec;:o ir l' inAuence de l'Arlanrique er de la mer 
Méd iterranée. Au Nord, les hi ve rs so nr fro ids er humides et les 
érés so nr doux, alors qu'au Sud le c1imat esr doux, sec et tres lu­
mlI1eux. 

Enviro n 13.000 ha. de vignoble, cultivé avec soi n sur des te r­
rains calcaires er profonds, d 'une excellenre quali ré, composenr 
l'a ire d 'Appellar ion d 'Origin e Conrrol ée "Navarra". 

Le cépage rouge Garnacha esr prépondéranr, mais d 'aurres 
sonr égalemenr cul rivés avec succes: Te mprani llo , Cabernet Sau­
vignon , Merlot, Graciano et Mazuela, ainsi que les blancs V iura, 
Moscarel de G rano Menudo et C hard onnay. 

Acruellemenr, les vins les plus caracréristiques so nr les rosés 
provenanr du cépage Garn acha, des vins jeunes q ui onr un bou­
quer [ruiré inrense, légers, facil es a boire. Mais la région possede 
une forre rradirion vinicole qui atteinr depuis quelques années 
de haurs niveaux de qualiré er de perso nnaliré: des vins d 'une 
bell e co ul eur er d 'une excell enre const irurion , généralemenr 
viei ll is en mtS de chene er en boureilles, qu i onr un bouquer élé­
ganr er délicat, ranr pour le nez que pour la bouche, et de treS 
vas res er nobles sensarions gustarives. 

A.O.C. Navarra Réglemenl 

O.M. 26-7-75 «B.O.E » 5-9-75 
O.M. 4-12-90 «B.OE." 13-12-90 
O.M. 20-6-91 «B.O.E." 24-8-91 
O.M. 20-12-93 «BOE.» 29-12-93 
O.M. 16-12-94 «B.OE » 27-12-94 
O.M. 23-1 1-95 «B.O.E» 11-12-95 
O.M. 15-7-97 «B.O.E.» 11-12-95 

Les cépages aulorisés 

Blancs Rouges 

Garnacha Blanca 
Chardonnay 
Malvasía 

Cabernet Sauvignon* 
Garnacha Tinta 
Graciano* 

Moscatel de Grano 
Menudo 
Víura* 

Les sor/es de vins 

Blancs ..... . 
Blanc Chardonnay 
fermenté en barrique. 

Rosés . 
Rouges . 
Vin de liqueur 
«Moscatel» ... 

Merlot 
Mazuela 
Tempranilla 

Degré d'alcool 

10- 12,5% vol. mino 

10 -1 3,5% vol. mino 
10 -13,5% vol. mino 
10 -13,5% vol. mino 

15 -18% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieillissement des 
vins doit durer au moins deux ans, dont un an mi­
nimum en fOts de chene ayant une capacité maxi­
male de 500 litres pour les vins roug es et six mois 
pour les blancs el les rosés. 

*Cépage préfére 
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LA PALMA 

1H-:XO\il'.\(lÓ'l D.: OIUG.;N 

l'O-';S~JO kn:t'I ... U JOR 

A.O.C. La Palma Reg/emenl 

O.M. 17-6-94 «B.O.E." 5-7-94 

Les cépages aulorisés 

Blancs Rouges 

Albillo Almuñeco (Listán Negro) 
Bastardo Blanco Bastardo Negro 
Bermejuela Malvasía Rosada 
Bujariego Moscatel Negro 
Burrablanca Negramoll* 
Forastera Blanca Tintilla 
Gual* 
Listán Blanco 
Malvasía* 
Moscatel 
Pedro Ximénez 
Sabro Torrontés 
Verdello* 

Les sor/es de vins 

Blanc .. .. .... .. .. ........ .. .. 
Rosé ............ .. ....... .. .. 
Rouge ...................... . 
Malvasía clásico: tiré 

du cépage de ce nom, 
avec une teneur en 
sucres résiduels 
supérieure a 45 g./1. 

Malvasía Seco: tiré de 
ce cépage .... ............ . 
Malvasía Dulce: a partir 
des cépages autorisés, 
avec une teneur en 
sucres résiduels 
supérieure a 45 g./1. .. 
Vino de Tea: uniquement 
dans le nord de La Palma. 
Vinilication dans des IOts 
de Pinus canariensis 
pendant 6 mois 
maximum ...... 

Degré d'a/coo/ 

11-14,5% vol. mino 
11 -13% vol. mino 
12 -14% vol. mino 

15 -22% vol. mino 

14 -16% vol. mino 

15-22% vol. mino 

15-22% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieillissement selon le 
systéme des millésimes (mixte bois-bouteille) doit 
durer au moins deux ans, dont six mois minimum 
en IOts de chene ayant une capacité maximale de 
1.000 litres. 

'Cépage préféré 
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L ' Ap P ELLA T I O N O' O RIGI N E L A P ALMA 

LA PALMA , 
~~. " .. .... 

!.~V 

• Santa Cruz de 
Tenerife 

Las Palmas de 
Gran Canaria 

• 

Lile de La Palma possede une surface rotale de 728 km2. 
Elle est structurée autour du plus vaste des crateres vo lcaniques 
existanrs: La Caldera de Taburiente, donr les bords dentelés 
s'élevenr a 2.500 m. D e cerre altitude, le terriroire se précipite 
dan s des versanrs verrigineux sillonnés d 'innombrables ravins. 
Dans le sud de l'ile on trouve des parries au relief plus doux, par­
semées de petits volcans. 

D 'une nature volcanique, les 5015 sonr profonds et ferr iles, ri­
ches en minerais et de texture moyenne ou moyenne forte. 

Le climat, influencé par l'Adanrique et les alizés, est tres doux. 
CAppellation d'Origine Conrr61ée "La Palma" s'é tend sur 

une grande parrie du conrour de l'¡le a des altitudes co mprises 
entre 200 et 1.200 m. 11 comprend trois so us-appellations: 

Fuencal ienre-Las Manchas: dans le Sud et le Sud-Ouest de 
l'ile. Cest une région a l'acrivité volcanique inrense et récente 
Ol! I'on peut trouver des vignes voisinant avec les coulées de lave 
encore chaudes. 

La vigne est cultivée sur des terrains recouverrs de couches de 
cendres volcaniques (picón) ou, moins souvenr, de grosses pierres. 

Cest la région du cépage mythique Malvasía, auquelles vins 
des Canaries doivent leur renom . Il est aujourd 'hui heureuse­
menr rescapé de I'oub li. 11 donne des vins treS élégants, vas tes, a 
forre personnalité, les "Malvasías secos" et les exquis, sophisti­
qués "Malvasías dulces". Le cépage Listán Blanca, majoritaire, 
ainsi que le reste des variétés de raisin blanc, donne des vi ns de 
co nception moderne, bien charpentés en bouche. La produc­
tion de rosés et de rouges es t moins importanre. 

Hoyo del Mazo-Las Breñas: Sur les rives orientales de ['¡le. 
D es cépages rouges (Negramoll et Listán Negro) sont cul tivés 
sur des terrains rocailleux , et se dévelop pent au ras du so l, dans 
des parcours longs et sinueux. 

Zone Nord-Vinos de Tea (conservés dans des filts de Pin): Dans 
le nord de !'i1e, dans les parcelles minuscules cachées par les arbres, 
sont cultivés des raisins qui donnenr des vins tres parriculiers, a pei­
ne développés pour le commerce, qui sonr élaborés er conservés 
dan s des tonneaux en "pinus canariensis", Ol! ils acquierenr certains 
attriburs caracrérisriques de ce bois. Des vins généralemenr rosé,. 



L ' ApPELLAT I ON O ' O R IG I N E PEN E OÉS 

PENEDÉS 

• Girona 

• LJeida * · Barcelona ., 
Tarragona 

Cerre aire d 'Appellation d 'Origine C ontrólée s' étend sur 
27 .000 ha. entre Barcelone et Tarragone. 

Le climat, d 'inAuence méditerranée nne, est treS var ié et 
confere au Penedés des conditions privi légiées, qui lui permet­
tent de produire une vaste gamme de vins tres fln s et d 'une ex­
cellente qualité. 

Cépages: Macabeo, Chardonnay, Subirat Parent, Xarel-lo et 
Parellada pour les blancs. Pour les rouges: Mazuela, Garnacha, 
Samsó, Ull de Li ebre, Monastrell et Cabernet Sauvignon. 

LAppell ation d 'Origine Co ntrólée Penedés élabore des vins 
Erais, fruités et aromatiques, au degré modéré. 

Les rouges sont légers et veloLltés, complexes et élégants. lis 
Ont beaucoup de caractere. 

~ 
PENEDES 
DENOfIr1INACIÓ D' ORlGEN 

A.O.C. Penedés Réglemenl 

O.M. 7-4-76 «B.O.E." 24-5-76 
O.M. 30-4-86 «B.O.E." 9-6-86 

Les cépages aulorísés 

Blancs Rouges 

Macabeo Cabernet Sauvignon 
Parellada (Montonec) Garnacha 
Xarel-Io Mazuela 

Monaslrell 
Samsó 
UII de Llebre­
Subirat Pare nI 

Les sor/es de víns Degré d'alcool 

Blanc ......... 9-13% vol. mino 
Rosé ........ ............... . 
Rouge ........ .. 
Vins pétillanls 
Vins mousseux naturels 

10-13% vo l. mino 
10-14% vo l. mino 
10-13% vo l. mino 

de qualité .. .... .... ........ 10,8-12,8% vol. mino 

Elevage: le processus de vieillissement doil du­
rer au moins six mois pour les blancs, les rosés el 
les vins pétillanls; el quinze mois pour les rouges, 
donl une premiere phase en fOls de chene com­
plélée par une deuxieme phase en bouleille. 
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Plade BAGES 

A.O.C. Pla de Bages Réglemen/ 

O.M. 20-6-97 «B.O.E." 8-7-97 

Les cépages au/orisés 

Blancs Rouges 

Chardonnay 
Macabeo 
Parellada 
Picapoll 

Les sor/es de vins 

Blanes ................. ..... . 
Rosés ................ ... . 
Rouges .................... . 

Cabernet Sauvignon 
Garnacha Tinta 
Merlot 
Sumoll 
UII de Liebre 

Degré d'alcool 

10% vol. mino 
10,5% vol. mino 
11 ,5% vol. mino 

Elevage: Le processus de vi eill issement selon le 
systéme des mi llésimes (mixte bois-boutei lle) doit 
durer au moins deux ans, dont six mois minimum 
en fOts de bois ayant une capacité maximale de 
1.000 litres. 
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L ' ApPELLA TIO N D ' OR I GI N E PLA DE B A GES 

PLA DE BAGES 
~., 

i ' ~ ..:-" 

-"', ~ 
:.<:"~.' :<l.... 

• Girona 

• Lleida 
• Barcelona 

• TalTagona 

Dans la province de Barcelone, l'aire d 'Appellarion d 'Origi­
ne Conrr6lée "Pla de Bages" correspond a un grand bass in d 'é­
rosion situé dans l'esr de la dépression caralane, qui présente une 
forme de rr iangle isocele irrégulier, dont le sommer sud rom be 
sur la ville de Mantesa. Le Llobregar rraverse la région du nord 
au sud sur 40 km. 

La rradirion vinicole de la région esr treS ancienne. Son nom 
actuel pravient saos dome de Bacchus, pour "la qualiré er la fer­
tiliré des vignes d u pays" qui exisrerent autrefois. 

Le vignoble s'étend sur pres de 500 ha. Il esr pour la plus 
gran de parrie fo rmé d 'espaliers, qui se situent a des altitudes de 
200 a 300 m. au-dessus du niveau de la mer, sur des terrains ri­
ches en argiles, en marnes et en gres, qui présenrenr des textures 
franches, une réaction de base, une fa ible teneur en élémenrs 
n urritifs er de bons niveaux de calcaire acrif. 

Le cl imat es t méditerranéen, avec cerrains traits de climar 
conrinenral dus a sa situation a l' inrérieur du pays et au relief. 
Les précipitations annuelles vonr de 500 a 600 mm en moye nne 
et la température moyenne an nuell e est de 13,5°C. 

On y cultive surtout les cépages blancs Macabeo, Picapoll er 
Chardonnay et les rouges Temp rani lla (UIl de Liebre) , Caberner 
Sauvignon et Merla r. 

La région produir des vins blancs, des rosés er des rouges. 
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L ' Ap P ELLATI ON O ' O R I G IN E PR IORAT O 

PRIORATO l::~-
:.<,1 1 <'" 

• Girona 

• Lleida 
• Barcelona 

.. • Tarragona 

Prioraro est le fruit de l'artisanat et de la tradition; des vignes 
vieilles er robusres qui poussem dans les rerres de la province de 
Tarragone: environ 800 ha. culri vées sur les versams escarpés er 
les terrasses ardoiseuses, peu ferriles et di ffi ciles a cultiver. 

La région jouit d 'un cl im at tell1péré sec, beaucoup plus frais 
que la cote. 

C'est au cépage rouge M azuela qu'est due la qualité des vins 
Prioraro actuels. lis utilisent aussi le raisin rouge Garnacha, ll1 ais 
dans une ll10 ind re proportio n. 

D 'une savan te combinaiso n de ces deux sones de raisins 
naissem des vins rouges a la robe grenat, corsés, au gou r dense et 
riche, au bouquet imense. 

On rencontre aussi quelques cépages blancs: Garnacha, Ma­
cabeo et Ped ro Xim énez. 

La tradi tio n a aussi fait perdurer les aurres vins vieux ("ran­
cios"), lenrement vieill is dans des ronneaux, pleins de personna­
lité et de riches sensarions. 

_.t"' .· ~ "',,.. CONSELl RECULADOR OE i. ; LA OENOhllNACIÓ D'ORICEN 

',,,-=J PRIORAT 

A.O.C. Priorato Reg/ement 

O.M. 19-5-75 «B.O.E.» 26-6-75 

Les cépages autorisés 

Blancs Rauges 

Garnacha Blanca 
Macabeo 
Pedro Ximénez 

Les sortes de vins 

Blanc 
Rosé . 
Rouge 
Généreux 
Rancios ..... 

Garnacha Tinla * 
Garnacha Peluda 
Mazuela 

Degré d'a/coo/ 

13,75 - 18% vol. mino 
13,75 - 18% vol. mino 
13,75 -1 8% vol. mino 

14 - 18% vol. mino 
14 - 20% vo l. mino 

Elevage: Le processus de viei llissemenl, pou r 
les mi llésimes rouges, doil durer au moins deux 
ans, donl un an minimum en 10ls de che ne. Pour 
les vins vieux, minimum qual re ans en fOls de 
chene. 

' Gépage préféré 
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A.O.C. Rías Baixas Reglemenl 

O.M. 11 -9-97 «B.O.E.>' 25-9-97 

Les cépages autorisés 

Blancs 

Albariño* 

Rouges 

Caiño Tinto * 
Loureira Blanca ou Marqués* Sousón* 
Treixadura * Mencía 
Caiño Blanco* Espadeiro * 
Torrontés Loureira Tinta* 
Godello Brancellao 

Les sor/es de vins 

Albariño 100% 
Albariño .......... . 

Salnés 70% Albariño . 
Condado do Tea 70% 
Albariño et 

Degré d'alcool 

11 ,3% vol. mino 
11 % vol. mino 

Treixadura ... ........... 11 % vol. mino 
Rosal 70% Albariño 
et Loureira ..... ... .. .... 11 % vol. mino 

Barrica (min. 70% raisins 
blancs préférés) 11 ,5% vol. mino 

Blanco Rías Baixas 
(min. 70% raisins 
blancs préférés) 
préférés ................. 11 % vo l. mino 

chene ...................... 10% vol. mino 

*Cépage préféré 
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L ' A pPELLATION D ' O RIG I NE R íAS B AIXAS 

RíAS BAIXAS 

A Coruña 
• 

• 
Ovi 

Lugo 
• 

• 

1. Le 

Pontevedra ~ 

,,~ 
• 
Ourense 

L'aire d 'Appellarion d 'Origine Conrrólée Rías Baixas com­
prend quarre sous-appellarions: Valle del Salnés, sur la rive gau­
che de la Ría de Arosa; Soucomaior, qui esr le prolongemenr 
narurel de la précédenre; Condado de Tea, qui longe la rive droi­
re du Miño; El Rosal , dans le bass in le plus bas du Miño (Ba ixo 
Miño). Elles onr chacune leurs propres caracrérisriques mais 
so nr réunies par des facreurs communs aussi imporranrs que les 
cépages er la similirude du sol er du climar. 

Le relief, dans la région, esr doucemenr ondu lé. Des corea ux 
encourenr des vallées ouverres er ensolei llées. Le climar rec;:o ir 
l'influence de l'Adanrique er se caracrérise par la douceur des 
rempérarures en coure saison er suffisammenr de pluies. 

Parmi les délicares variérés de raisins blancs cu lri vés sous 
l'Appellarion d 'Origine Conrrólée Rías Baixas, il faur cirer le rai­
sin AJbariño , qui don ne un vin d 'une qualiré exceprionnell e. 
Une couleur jaune paille aux irisa rions dorées, un bouquer puis­
sanr er élégam menr fruiré, avec des nuances florales parfois, 
rond er sensuel. Long en bOliche, charnu et jutelLX, a llx sensa­
rions riches, rres persisranr , avec un nez long, éléganr, puissanr 
et fruiré. 

D 'aurres cépages blancs (Treixadura, Loureiro, Torronrés ... ) 
so nr urilisés avec AJbariño pour élaborer des vins tres élégams et 
d 'une grande richesse de sensations floral es. 

La régio n produir peu de vins rouges, élaborés a base des cé­
pages Caiño, Espadeiro, Souso n. Ils donnenr des vins jeunes rres 
inréressanrs. 



L ' ApPELLA T ION D ' O R IG IN E R I BE IRA S A C RA 

RIBEIRA SACRA A.O.C. Ríbeíra Sacra Reglement 

O.M. 19-5-75 «B.O.E.» 26-6-75 

Les cépages autorísés 

Blancs Rouges A Coruña 
• 

• 
Ovi 

Albariño ' Brancellao* 
Lugo 
• 

Doña Blanca' 
Godello' 

Garnacha Tintorera' * 
Mencía' 

Loureira ' Merenzao' 

t • Palomino" Mouraton (Negreda)" 

L~ 

• .4~ 
Pontevedra 

Ourense 

Torrontés ' 
Treixadura* 

Les sortes de víns 

Blanc (une seu le variété) 
(100% Albariño ou 
Godello) ............... .. . 

Rouge (une seu le variété) 
(100% Mencía) 

Autres blancs ou 
rouges .................. .. 

' Cépage préféré. 

Degré d'alcool 

11% vo l. mino 

11 % vol. mino 

10% vol. mino 

Au sud de la Province de Lugo er au nord de celle d 'Orense, 
dan s la Galice de l'intérieur, accompagnant le Sil doré de Mon­
tefurado jusqu'a ce qu' il rejoigne le Miño a Los Peares er, de la, 
remontant le cours de ce fleuve jusqu'a pres de Porromarín, se 
succedent plusieurs perirs pays vinicoles qui coostituent I'aire 
d'Appellation d 'Origine Conrrolée "Ribeira Sacra". 

** Cépage provisoirement autorisé. 

Tout en partageanr divers élémenrs écologiques et vinicoles 
propres a une Appellation d 'Origine Controlée, ces différems 
pays om chacun leurs particularités intrinseques qui donnent au vin leur propre per­
sonnalité. En suivant I'itinéraire fluvial décrit ci-dessus, on traverse les pays suivam s: 
Quiroga, Amandi, C hamada et Ribera del Miño, dans la province de Lugo er Ribera 
del Si l daos celle d 'Orense. 

Sauf dans le pays de Quiroga OU la vallée est plus ouverre, le vignoble s'étend sur 
les versanrs abruprs (" ribeiras") des ravins au fond desquels coulenr des rivieres: il est 
cultivé en terrasses de tres petites dimensions. Il s'agit d 'une viticulrure que quelqu'un 
a qualifié "d 'héro·ique". 11 n'y a pas d 'uniformité de ces terres, si ce n'est pour leur ré­
action acide et leur grande fe rtil i té. 

On y cultive surtout des cépages rouges, notammenr Menda, qui es t a la base de 
la vit iculture de la "Ribeira Sacra"; on trouve aussi les ra isins Brancellao et Merenzao. 
Le cépage Ga rnacha T inrorera, provisoiremenr aurorisé, esr peu développé dans la ré­
gion. Les blancs so nt moins abondanrs: Godello, Treixadura et Albariño, entre autres. 

Les vins les plus app réciés sont les rouges Menda, jeunes, a la robe pourpre ou gre­
nar, au bouquet inrense et personnel OU I'on peur apprécier des aromes de mures et de 
framboise. lis sont bien charpenrés mais élégants et légers en bouche, avec une acidité 
et un tanin adéquats , frais et gais. Parmi les blancs, il faut signaler les vins produits a 
partir d'une seule variété de raisin co mme Albariño, Godello etTreixadura, qui onr un 
bouquet inrense et fruité , qui sont frais et savoureux. 
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A.O.C. Ribeiro Reglement 

O.M. 2-2-76 "B.OE " 24-2-76 

Les cépages aulorisés 

Blancs Rouges 

Albariño 
Albilla 
Godello 
Palomino 
Loureira 
Macabeo 
Torrontés 
Treixadura* 

Les sor/es de vins 

Blancs .. ... ...... .. . 
Rouge . 
Vin élaboré a base 

de raisins murs 
("Vino enverado,,) . 

*Gépage préféré. 
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Brancellao 
Caiño' 
Ferrón 
Garnacha Tintorera 
Mencía 
Sousón 
Tempranilla 

Oegré d'alcool 

9-13% vol. mino 
9-12% vol. mino 

8-9% vo l. mino 

L ' A P P E L LA TI o N D ' O R I G I N E R I BE I RO 

RIBEIRO 

A Coruña 
• 

• 
Ovi 

Lugo 
• 

• Pontevedra ~ ·Ourense 

A l'Ouesr de la province d 'Orense, sur les rives de I'Avia, du 
Miño er de I 'Arnoya, sous un c1imar influencé par I'Arlanrique 
avec des rempérarures douces er des pluies abondanres, se sirue 
I'a ire d 'Appellarion d 'Origine Conrrólée Ribeiro. 

La capirale vinicole er hisro rique de cen e région esr Ribada­
via, une ancienne vi lle enrourée de plus de 3.000 ha. de vigno­
bl e culrivé dans les va llées qui bordenr ces fl euves er sur les 
versanrs les mieux ensoleillés. La vigne esr culrivée en haureur 
afin d 'évirer le conracr des fruirs avec le sol er d 'en favo riser la 
Illarurarion er la salubriré. 

Les princ ip a ux cépages d e ce n e Appel larion d 'Ori g in e 
Conrrólée sonr: Treixadura, Loureira er Torronrés parmi les 
blancs; Caiño er Brancellao parmi les rouges. D'autres va riétés 
de raisin no n aurochrones sonr égalemenr culrivées, comme Pa­
lom ino et Garnacha Tinrorera. 

Les vins blancs de l'Appellarion d 'Origine Conrrólée Ribeiro 
so nr éléganrs, frais, légers, rres arom ariques er onr une joyeuse 
acidiré, er 10° d 'alcool en Ill oyenn e. lis sonr couleur paille c1ai-
re. 

Les rouges so nr des vins aya nr une belle coul eur rouge viol er 
rres vive er une acidi ré relllarquabl e. 



L ' Ap P ELLATION D ' ORIGINE RIBER A DEL DUERO 

RIBERA DEL DUERO 7?~-
:.., J1Y 

Vitoria • 

• 
Burgos Logroño • 

• León 

Palencia 
• 

s 
Valladolid • 

• 
Zamora 

L'aire d 'Appellarion d 'Origine Conrrolée "Ribera del Due­
ro" comprend des circonscriprions muni cipales appartenanr aux 
provin ces de Burgos, Soria, Ségovie er Valladolid. Il s'agir d ' une 
vas re région de producrion , donr les principales agglomérarions 
vinicoles sonr Pedrosa del Duero, La Aguiera, G umiel de Hizán, 
Arand a de Duero, La Horra, Roa, Peñafi el er Val buena del Due­
ro. 

Le climar esr co nrinenral, rres sec er venreux; les h.ivers so nr 
rres durs; il gele sou venr mais il tombe peu de neige. 

Les vignobles de l'Appellarion d 'Origine Contro lée Ribera 
del Duero s'érendenr sur 12.000 ha. , qui sonr surtour consa­
crées au cépage Tinra del País, d 'une excellenre qualiré, assez 
semblable au raisin Tempranillo. Cene appell arion admer aussi 
d 'aurres cépages: Garnach.a , Cabernet Sauvi gnon, Malbec et 
Merlor. 

La région produit un excellenr vin ro uge. 
Cesr un vin tres aromatique, rres fruiré, a la robe rouge vif 

quand il es r jeune er moins ápre, plus velouté et riche en sensa­
tions olfacti ves et sapides qui se développenr au cours de son 
évolution. 

Les vins les plus rypiques de Ribera del Duero sonr les rosés 
(" Claros") frais et faciles a boire. lis onr une tres bell e couleur et 
peu de degrés, de 11 ° a 12°. 

A.D.C. Ribera del Duero Réglemenl 

O.M. 1-1 2-92 «B.O.E." 10-1 2-92 

Les cépages aulorisés 

Blancs Rouges 

Albillo 

Les sor/es de vins 

Rosés .. 
Rouges . 

Tinta del País* 
Garnacha Tinta 
Cabernet Sauvignon 
Malbec 
Merlot 

Degré d'alcool 

11 % vol. min. 
11 ,5% vol. min. 

Elevage: Le processus de vieill issement doit 
durer au moins deux ans a compter du premier 
décembre de I'année de la vendange, dont un an 
minimum en füts de chene ayant une capacité 
d'environ 225 litres pour les rouges et six mois 
pour les rosés. 

' Cépage préféré. 
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~~Ribera 
del Guadiana 

L ' A p PE LLAT ION D ' OR IG I N E R I B E RA D E L G UA D IANA 

[)_.~~"'o~ 

A.D.C. Ribera del Guadiana Reglement 

O.M. 16-4-99 «B.O.E.» 3-5-99 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Alarije (1 , 6) Bobal 
Borba (1, 5) Cabernet Sauvignon 
Cayetana Blanca Garnacha Tinta 
(1, 2,3,4) (1, 2,3,4, 5, 6) 
Chardonnay­
Pardina (2,4) 
Chelva ou Montua 
(1 , 2,4) 
Eva ou Beba 
de los Santos (3) 
Malvar (5) 
Parellada 
Pedro Ximénez (1,5) 

Vendejo (6) 

Graciano 

Mazuela 

Merlot 
Monastrell 
Syrah 
Tempranilla ou Cencibel 
ou Tinto Fino 
(1 , 2,3,4,5, 6) 

Viura ou Macabeo (2, 4) 

Les sor/es de vins 

Blancs ............. . 
Rosés . 
Rouges ......... ..... . 

Degré d'alcool 

11 % vol. mino 
10% vol. mino 
11 % vol. mino 

Elevage: Le processus de vieillissemen! doit 
durer au moins deux ans a compter du premier 
décembre de I'année de la vendange, don! six 
mois minimum en ¡uts de chene ayant une capaci­
té maximale de 600 litres. 

(1) Cépage principal du pays de Ribera Alta. 
(2) Cépage principal du pays de Tierra de Ba-

rros. 
(3) Cépage principal du pays de Matanegra. 
(4) Cépage principal du pays de Ribera Baja. 
(5) Cépage principal du pays de Montánchez. 
(6) Cépage principal du pays de Cañamero. 
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RIBERA DEL GUADIANA 

Cáceres 

( 
• 

Laire d 'Appellarion d 'Origine Comrolée "Ribera del Gua­
diana" s'étend sur une bonne partie de la province de Badajoz et 
dans le Sud-Est de la province de Cáceres, dans la Région d'Ex­
tramadoure. 

Les 4.000 ha. de vignoble de cene jeune Appellation d 'Ori­
gine Controlée correspondem a six sous-appellations, dom cha­
cune possede un caractere particulier et une longue tradition 
dans la production du vino 

Ces sous-appellations so m : 
"Cañamero" et "Mománchez", dans la province de Cáceres; 

"Ribera Alta", "Ribera Baja", "Tierra de Barros" et "Matanegra", 
dans celle de Badajoz. 

Sur une aire de production aussi vaste que celle-ci, il est aisé 
de trouver des nuances différenres dans les conditions cenologi­
ques et vinicoles. Ma is il existe cependam des élémems com­
mUI1S, comme l'or igine géologiq ue des sois ou les rraditi ons 
culturelles, qui donnent un caractere homogene, au sei n d 'une 
diversité enrichissante, a ses product ions vinicoles . 

Une production qui comprend des vins blancs , dom certains 
sOnt élaborés de fa¡;:on tres moderne, comme ceux fermemés 
dans des barriques. D es rosés et des rouges tres iméressanrs, tam 
jeunes que vieillis en fUts de chene. Dans toUS les cas il s'agit de 
vins longs en bouche, moelleux, agréablemem chauds et a l'aci­
dité modérée; ils possedem des aromes tres particuliers. 



L ' ApPELLAT I ON D'ORIGINE RIOJ A 

RIOJA 

Bilbao • San Sebastián 
• 

Pamplona 
• 

Vitoria • 

Huesc, 
Irgos • • 

Zaragoza 
• • 

Soria 

Cest la seule Appellation d 'Origine Contr61ée qui ait été 
qua li[jée et reconnue jusqu'a présenr. Les facreurs narurels, le 
climar er surraur le sol, ont dérerminé la division de La Rioja en 
rrais sous-appellarions: 

Rioja Alra: Sous un climar continenral modéré, qui re<;:o it 
I' influence de I'Arlanrique, le vignoble s'érend sur des rerrains 
argileux calcaire au doux re!ief 

Le cépage Tempranillo donne des vi ns rouges équilibrés, a la 
belle robe rubis, au bouquer éléganr, srables, pani culieremenr 
indiqués pour I'élevage. 

Rioja Baja: le climar er la narure ferrile du rerrain permerrenr 
d ' obtenir d' excellenres récoltes, avec des raisins parfaitemenr 
m(¡rs. Le climat plus sec, influencé par la Méditerranée, et le sol 
argileux ferreux favorisenr les rouges élaborés a base de Garna­
cha, qui sonr des vins francs , aromariques er a faible acidiré. 

Rioja Alavesa: Des terres accidenrées, calca ires, rres app ro­
priées pour la culrure de la vigne; des étés courtS er des hive rs 
rempérés, des ge!ées que!quefoi s mais peu de neige. Le vignoble 
esr orienré ve rs le sud, prorégé par la Sierra de Canrabria. 

Les vins rouges sonr élaborés a base de raisin Temprani llo. 
Aussi bien jeunes (les vins du récoltanr) que vieillis en [(¡rs de 
chene, ils arre igl1ent d'excellents niveaux de qualiré. 

Cest a parrir du raisin Temprani llo, auque! 011 mélange de 
perires proporrions, savamment érudiées, de Garnacha, Mazue­
lo er Graciano, que sonr élaborés les grands vins Crianza, Reser­
va et Gran Reserva de la Rioja, des vins donr la qualiré peur erre 
comparée a celle des vins de plus grand renom. 

Les blancs jeunes er de vieillis en f(¡rs de chene, d'une remar­
quable qualité, et les vins rosés. 

•
• • • 

, . ' 
: '~~lJ " : 

Cifififi.''¡i1'J'''·;'¡J 

A.O.C. Rioja {qualitiée} Reg/emen/ 

O.M. 3-4-91 «B.O.E." 9-4-91 
O.M. 3-6-91 «BO[" 17-7-91 
O.M. 30-12-92 «BOE.» 21-1-93 
O.M. 30-11-93 «B.O.E.» 9-12-93 
O.M. 15-4-98 «B.O.E." 1-5-98 
O.M. 28-7-98 «B.O.E.» 12-8-98 
O.M. 16-4-99 «B.O.E.» 3-5-99 

Les cépages au/orisés 

Blancs Rouges 

Garnacha Blanca 
Malvasía Riojana 
Viura* 

Garnacha 
Graciano 
Mazuela 
Tempranillo 

Les sor/es de vins Degré d'a/coo/ 

Blancs et rosés ...... . 
Rouges .................. . 

10,5% vol. mino 
11 % vol. mino 

Avec mentlOn des sous-appellations: 
Rioja Alta et Rioja Alavesa 
Blancs . 
Rosés . 
Rouges ... .............. .. 
Rioja Baja: 
Blancs ........... ........ . 
Rosés . 
Rouges . 

10,5% vol. mino 
11 % vol. mino 

11 ,5% vol. mino 

11 % vol. mino 
11 ,5% vol. mino 

12% vol. mino 
Avec mention «Reserva» et «Gran Reserva»: 
Blancs et rosés . 11 % vol. mino 
Rouges ..... ................ 12% vol. min , 

Elevage: Le processus de vieil lissement doit 
du rer au moi ns deux ans, dont un an minimum en 
IGts de chene ayant une capacité d'envi ron 225 li­
tres pour les rouges et six mois pour les blancs et 
les rosés. 

*Cépage prétéré. 
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A.O.C. Rueda Reg/ement 

O.M. 4-2-92 "B.O.E.» 5-3-92 
O.M. 7-5-93 "ROE " 20-5-93 
O.M. 18-5-94 "B.O.E.» 25-5-94 

Les cépages autorisés 

Blancs 

Verdejo ' 
Sauvignon Blanc 
Palomino 
Viura 

Les sortes de vins 

Rueda .......... . 
Rueda Superior (mini. 

85% Verdejo) .H. 
Rueda Espumoso 
(mousseux, méthode 
traditionnelle, mini. 
85% Verdejo) 

Pálido Rueda (Vin de 
liqueur) .. .. ..... . 

Dorado Rueda (Vi n de 
liqueur) ....... ....... ... . . 

Oegré d'a/coo/ 

11-14% vol. mino 

11 ,5-14% vol. mino 

11 ,5-13% vol. mino 

15% vol. mino 

15% vol. mino 

En aucun cas la proportion des variétés de rai­
sins "Palomino» et "Viura» ne doit dépasser 
50%, de lavon individuelle ou conjointe, dan s les 
vins protégés. 

Elevage: Le processus de vieillissement des 
vins de liqueur doit durer au moins quatre ans. 
Les "Pálidos» doivent passer les trois derniéres 
années en füts de chene et les "Dorados» les deux 
derniéres, avant d'etre commercialisés. 

* Cépage préféré. 
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L ' ApPE LLATI ON D ' OR IGI NE RUEDA 

RUEDA 

Valladolid • 

• 
Zamora 

• 
Segovia • 

• Guad, 
Ávila • 

Madrid 

Dans le Sud de la province de Valladolid , les hivers sonr rres 
durs, secs er ensoleillés, ce qui permer une parfaire marurarion 
des raisins er une haure reneur en aromes des peaux. 

Environ 5.800 ha. de vignoble se développenr sur des rerres 
rres piares, a 700 m. d 'alrirude. La fa ible ferriliré de ces sois er le 
manque de plui es dans la région esr a I'or igine d 'un rres faibl e 
rendemenr mais d 'une excellenre qualiré de la producrion. 

La cépage blanc Verdejo caracrérisrique de la région donne 
une grande personnal iré aux vins. 

Sonr égalemenr culrivés les cépages Viura, Palomino er, a pe-
tite échell e, Sauvign on. . 

Rueda produir des vins blancs qui onr une forre personnalt­
ré, des vins de couleur pille, au bouquer fin er subril , frai s er 
longs en bouche, sérieux er équilibrés, avec une éléganre fin de 
bouche. 

Sonr aussi élab~rés des vins généreux, qui subissenr un vieil­
lissemenr bio logique avec un vo ile en fl eur dans des filrs de che­
ne er vieil lis par oxydarion en filrs de chene égalemenr, des vins 
vérirablemenr singuli ers. 



L'ApPELLATION D'ORIGINE SOMONTANO SO~NTANO 

" ...... . .... . ............. . . .. ........ . ... . ... . .............. .. . .. . .. . ..................... . ........... . .......... .. . . . -...... . . . . ........ ... ..... . .... . . ..... I . . ...... . 

SOMONTANO 

Pamplona 
• 

H~e~ 
Zaragoza 
• 

• Tm 

Cene aire d'Appellation d 'Origine Contr6lée est située dans 
le centre de la province de Huesca. Elle comprend 43 circons­
criptions municipales et une surface d 'environ 1.800 ha. de vi­
gnes. 

Les vents froids et se es sont fréquents mais les vallées jouis­
sent d'un grand nombre d 'heures d'ensoleillement; la tempéra­
ture est de 11°C en moyenne et les pluies annuelles oscillent 
entre 500 et 600 mm. 

Les cépages rouges cultivés sous cene appellation sont: Gar­
nacha, Moriste!, d 'une grande finesse et personnalité, Temprani-
110, Cabernet Sauvignon et Parraleta; parmi le s blancs: 
Macabeo, Garnacha Blanca, Alcañón et Chardonnay. 

Les rouges, tres caractéristiques, sont francs er élégants, bien 
structurés er riches en nuances. 

Les rosés sont frais, fruités er savoureux. 

A.O.C. Somontano Reglemen/ 

O.M. 1-3-93 «B.O.E.» 18-3-93 

Les cépages au/orisés 

Blancs Rouges 

Alcañón 
Chardonnay 
Garnacha Blanca 
Macabeo 

Les sor/es de vins 

Blanc .. .. ................... . 

Cabernet Sauvignon 
Garnacha 
Moristel 
Parraleta 
Tempranilla 

Degré d'alcool 

10-13,5% vol. mino 
Blanc élaboré a base de 

Macabeo tardivement 
vendangé ... . 

Rosé . ... .................. . 
Rouge ..... ................. . 

16% vol. max. 
11-13,5% vol. mino 
11 ,5-14% vo l. mino 

Elevage: Le process us de vieillissement des 
vins doit durer au moins deux ans, en fOts de che­
ne ayant une capacité maximale de 1.000 litres. 

Le vieillissement des vins rouges doit se faire 
selon le systeme des mil lésimes (mixte bois-bou­
teille) et durer au moins six mois en fO ts de chene. 
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L ' ApPELLATION D ' OR IGI N E T A R ACON TE-ACE NTEJO 

A.O.C. Tacoronte -Acentejo Reglement 

O.M. 7-9-92 «B.O.E." 24-9-92 
O.M. 13-5-98 «ROE " 29-5-98 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Listán Blanca 
Gual 
Verdello 
Malvasía 
Moscatel 
Vijariego 

Les sor/es de vins 

Blancs jeunes ..... . 
Blancs macérés 
traditionnels 

Rosés ...................... . 
Rouges ....... ....... . 

Listán Neg ro * 
Negramoll * 

Degré d'alcool 

10-12,5% vol. mino 

12-14% vol. mino 
10,5-13% vol. mino 
12-14,5% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieillissement des 
vins doit durer au moins deux ans, dont six mois 
minimum en fUts de chene ayant une capacité ma­
ximale de 1.000 1. 

* Cépage préféré. 
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TACORONTE-
ACENTEJO 

./lftanta Cruz de 
Tenerife 

• Las Palmas de 
Gran Canaria 

Sous l'influence bénigne de l'alizé frais et humide de I'Arlan­
tique et sur des terres d'origine volcanique, cette aire d 'Appella­
tion d 'Origine Coner6lée est située sur le versane nord de la 
cordillere dorsale de l'ile de Tenerife, dans l'archipel des C ana­
rl es. 

Une conrrée magnifique, riche d 'une verdure lumineuse et 
vive, co nstituée par un plan incl iné que rraversene de nombreux 
ravins, Ol! le vignoble es t cultivé en terrasse, depuis le bord de 
mer jusqu'a 1.000 m. d'altitude, la plus grande parrie se trou­
vane enere 300 et 750 m. 

Les villes de Tacoronte, Sanea Ursula, Tegueste, La Matanza 
de Aceneejo, La Victoria de Aceneejo, El Sauza!, La Laguna et 
une parrie de Santa Cruz sone englobées dans cette aire d 'Appel­
lation d 'Origine Contr6lée. 

Les conditions particulieres naturelles et humaines de la 
zo ne ont donné des formes tres originales de culture de la vigne. 
Les ceps sone planeés en lignes tres séparées (6 a 8 m.) et se dé­
ploient sur des rreillages appuyés sur des supports (fourches) oc­
cupane, durane la période active de la planee, toute la surface de 
la parcelle. Apres la vendange, on les ramasse, sur la ligne laissant 
la parcelle libre pour des cultures herbacées, notamment des 
pom m es de t e rre o 

Les vins de Tacoronee-Aceneejo jouissent d 'un grand prestige 
dans la région. D epuis quelque temps, grace au développemene 
technologique et a l'organisation de la région, ils commencene a 
erre connus a l'échelle nationale et internationale. 

Ces vins sone essentiellement des rouges jeunes, bien char­
peneés en bouche, avec un bouquet fruité, tres personneL En 
moindre quamité, des vins blancs et des rosés sont aussi élabo­
rés: des vins jeunes, d 'une conception tres acruelle. 



TARRAGONA 

• Girona 

• Lleida 
• Barcelona 

CAppellation d 'Origine Contr6lée Tarragona est localisée 
dans la partie cenerale de cene province et elle s' étend sur un peu 
plus de 10.000 ha. 

Le climat méditerranéen offre des températures de 15°C en 
moyenne, avec des précipitations irrégulieres qui tournene au­
tour de 500 mm. de pluie par ano 

Les principaux cépages sone les blancs Parellada, Macabeo, 
Xarel-lo et Garnacha Blanca. Puis les rouges Mazuela, VII de 
LIebre et Garnacha. 

Les vins blancs sone appréciés des consommateurs, pour leur 
faib le degré d'aleool et leur bouquet fru ité. Ce sone des vins 
moelleux et légers, a faible acidité. 

A Falset, le mélange de Mazuela et de Garnacha donne des 
vins corsés, équilibrés et ronds, d'un peu plus de 13°. 

Tarragona Campo, a base de raisin VII de LIebre, élabore des 
vins légers et éléganes, d'une acidité moyenne. 

Des vins liquoreux sone toujours élaborés aujourd'hui, les 
Tarragona-Clás ico-tradición qui résistenr au progres et a la mé­
canisation. Cependane, ces derniers temps, les rosés de Tarrago­
ne, des vins excellenes au gOllt, fins et éléganes, sone devenus 
particulieremene importanes dans la production vinicole catala­
neo 

A.O.C. Tarragona Reglemenf 

O.M. 16-1 1-76 «B.O.E.» 22-12-76 

Les cépages auforisés 

Blancs Rouges 

Sous-appellation Tarragona Campo: 
Garnacha Blanca Garnacha 
Macabeo Tempranillo (UII de Liebre) 
Parellada 
Xarel-lo 
Sous-appellation Fa/set: 

Garnacha 
Mazuela 

Les sortes de vins 

Tarragona Campo 
Blanc ... .................... . 
Rosé .... , 
Rouge ..................... .. 
Fa/set 
Rouge ... ................... . 
Tarragona Clásico 
Vins vieux . 

Degré d'alcool 

11-13%vol.min. 
11-13%vol.min. 
11-13% vol. mino 

13% vol. mino 
13,5% vol. mino 

14% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieillissement doit 
durer au moins deux ans, dont six mois minimum, 
pour les blancs et les rosés, et douze mois mini­
mum pour les rouges, en fOts de chene. 

Vins de /iqueur' deux ans minimum en fOls de 
chene. 

Vins vieux (<<Rancios»): qualre ans minimum en 
complanl les phases de vieillissemenl en fOls de 
bois el en bouleille. 
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A.O.C. Terra Alta Reglement 

O.M. 25-9-85 «B.O.E.» 4-10-85 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Garnacha Blanca 
Macabeo 

Les sortes de vins 

Blancs ...... .. . 
Rosés 
Rouges .. 
Vins vi eux .. 

Mazuela 
Garnacha Negra 
Garnacha Peluda 

Degré d'alcool 

12,5-1 6% vol. mino 
12-16% vol. mino 
12-15% vol. mino 

15% vol. max. 

Elevage: Le vi eill issement des vins rouges doit 
se faire se lon le systeme des millésimes (mixte 
bois-bouteille) et durer au moins quatorze mois, 
dont 3 mois minimum en fUts de chane ayant une 
capacité maximale de 1.000 1. 

Les vi ns vieux élaborés a base de Garnacha 
Blanca do ivent subir un vieil lissement de cinq ans 
minim um en fGts de chene pour les vins secs; 
pour les vins doux, deux ans seulement en füts de 
chen e. Les méthodes traditionnelles doivent etre 
appliquées dan s les deux cas, afin que les vins ac­
quierent les caracté ristiques prop res a chacun. 
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TERRA ALTA c,~ 

:..,!V ·~-

Huesca 
• 

Zaragoza 
• • 1 

• Tarragona 

A l'Ouest de la province de Tarragone, entre l'Ebre et les li­
m ites des provinces de Saragosse et de Teruel, s'écendent 8.000 
ha. de vignoble co nstituant cette aire d'Appellation d 'Origine 
Contr61ée Terra Alta. 

Le climat est méditerranéen avec certains traits de climat 
continental; les températures oscillent entre -3°C et 38°C. Les 
pluies représentent 500 mm. par an o 

Ici la culture en terrasses est rypique, sur des sois fons, pro­
fonds et pas trOP perméables. 

Les vides so nt taillées courtes afin de les faire pousser au ras 
du sol pour tirer profit de l'humidité du terrain . 

Les principaux cépages sont les blancs Garnacha Blanca et 
Macabeo, et les rouges Mazuela, Garnacha Negra et Garnacha 
Peluda. 

Terra Alta élabore des vins blancs corsés, au degré élevé d'al­
cool, longs en bouche, qui ont du corps. Les rouges a grande 
couche sont élaborés a base d'un mélange des cépages rouges. 

Terra Alta produit aussi des vins doux. 



L ' ApPELLA T IO N O ' ORIGI NE TOR O 

TORO 
• • León 

Palencia 
• 

Valladolid • 

• 
Segovia 

• 

Au Sud-Est de la ville de Zamora, sur cette province et dans 
la vois ine Valladolid, se trouve I'aire d'Appellation d'O rigine 
Conrrolée Toro. Elle englobe les conrrées naturelles ''Tierra de 
vino" et les cotes du Douro, du Guareña et du Talanda. 

Pres de 2.700 ha. de vignoble som cultivées dan s des sois 
profonds, peu com pacts, parfo is cailloureux, peu ferriles et dom 
le relief es t généralem em doux. 

Le climat est com inemal rude, avec des pluies qui atteignem 
400 mm. par an, des hivers rres fro ids, des étés secs et chauds et 
tres lumineux. 

Les principaux cépages sont T im a de Toro et Garnacha par­
mi les rouges et M alvasía et Verdejo parmi les blancs. 

Ce som les vins rouges qui ont fa it la réputation de la région: 
corsés, avec beaucoup de corps et un degré élevé d ' aleo o!, fruités 
quand ils som jeunes, ils acquierem, grace au vieillissement en 
f(¡ts de chéne, la fi nesse de leur couleur, un nez complexe et ils 
deviennem moelleux en bo uche. 

A.O.C. Toro Réglement 

O.M. 29-5-87 «B.O.E.» 2-6-87 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Malvasía Garnacha 
Verdejo Tinta de Toro * 

Les sortes de vins Oegré d'alcool 

Blancs .... ... . 
Rosés 
Rou ges (mini . 75% 
Tinta de Toro) . 

11 - 13% vo l. mino 
11 - 14% vol. mino 

12,5-1 5% vol. mino 

Elevage: Le processus de viei ll issement des 
vins doit durer au moins deux ans, dont un an mi­
nimum en fGts de bois ayant une capacité maxi ­
male de 1.000 li tres. 

*Cépage préféré. 
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A.O.C. Utiel-Requena Reglemenl 

O.M. 31-7-87 «B.O.E.» 14-8-87 
O.M. 18-3-91 «B.O.E.» 21-3-91 
O.M. 26-12-95 «B.O.E.» 17-1-96 

Les cépages aulorisés 

BlaRes Rouges 

Chardonnay Bobal 
Macabeo Cabernet Sauvignon 
Merseguera Garnacha 
Planta Nova Merlot 

Les sor/es de vins 

Blanc ... ..... ..... ........ .. . 
Rosé 
Rouge .. ... .. ........... .. .. . 
Tinto double pate ..... . 
Mousseux ............ .... . 
Péti llant ......... . 

Tempranilla 

Oegré d'alcool 

10% vol. mino 
10% vol. mino 
10% vol. mino 
10% vol. mino 
11 % vol. mino 
10% vol. mino 
7% vol. mino Mousseux aromatique . 

..", .... --.,....-

Blanc (100% varo 
Macabeo) 10,5-12% vol. mino 

Rosé (100% var. 
Bobal) ..................... 10,5-12,5% vol. mino 

Rouge (Garnacha et 
Temprani lla) ........... 11 ,5 -13,5% vo l. mino 

«Vendim ia inicial» 
(<<Vendange initale»: 
blancs, rosés ou 
rouges).. 10-11 ,5% vol. mino 

Vins vieillis en fOts de 
chene ....................... 12-13,5% vol. mino 

Elevage: Le processus de viei ll issement des 
vins doit durer au moins deux ans, en fOts de che­
neo Si I'on utilise le systeme mixte bois-bouteille, 
un an en füts de chene. 
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UTIEL-REQUENA .. v-q -

:.~ 

• Cuenca 

• Valencia 

Albacete 
• 

• Alicante 

Entre les rivieres Turia er Cabriel, en s'éloignant de Va!ence 
vers l' intérieur, se trouve l'aire d 'Appellation d'Origine Contro­
lée Utiel-Requena. 

Le climat est co ntinental tres influencé par l'altitude. Les 
précipirarions ann uelles ne dépassenr pas 450 mm. par metre 
carré. 

90% du vignoble cultivé sous cene Appellation d 'Origine 
Controlée correspond au cépage Boba! , un raisin rouge en peti­
te grappe, compacte et uniforme. 

Les rosés jouissent d'un grand pres tige aupres des consom­
mateurs les plus exigeams. 

La réglememation protege éga!ement la production de vins 
blancs, mousseux et pétillams. 



L'ApPELLATION O'ORIGINE VALOEORRAS 

VALDEORRAS 

A Coruña Ovi • 
• 

Lugo 
• 

• Pontevedra • 
Ourense 

Cene aire d'AppelIation d 'Origine Contrólée s'étend sur une 
partie des tres belles vallé es du Sil et du Jares au nord-est de la 
province d 'Orense. Les villes de El Barco, La Rua, Petin, VilIa­
martÍn et El Bollo sont ses principaux centres vinicoles. 

Le climat est ici moins humide que dans le reste de la Galice. 
I.:influence de l'Adantique mélangée a des éléments continen­
taux donne des conditions tres favorables pour une culture de 
qualité: beaucoup de luminosité, des températures douces et des 
précipitations assez abondantes (800 mm. de pluie par an). 

Plus de 1.500 ha. de vignobles s'alignent sur les versants des 
montagnes qui entourent les vallées fluviales et au fond de 
celles-ci, sur des soIs ardoiseux d'une bonne fertilité, parfois sur 
de fortes pentes. 

Le cépage qui a le plus de prestige parmi les blancs est Gode-
110: il donne des vins blancs au bouquet fruité, tres fin et floral, 
bien charpentés en bouche. Parmi les rouges, le cépage Tinta 
Menda donne des vins qui ont une belle robe pourpre, un bou­
quet fruité intense et élégant; ils sont tendrement charnus mais 
avec une certaine nervosité, suivant les gouts internationaux ac­
tuels. 

Sous I'Appellation d'Origine Contrólée Valdeorras sont éga­
lement cultivés les raisins blancs Palomino et Moza Fresca 
(Doña Blanca) et les rouges Garnacha Tintorera, Gran Negro, 
Merenzao et María Ardoña. 

A.O.C. Valdeorras Réglement 

O.M. 24-2-77 «B.O.E.» 1-4-77 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Palomino Garnacha Tinlorera' 
Godello' Mencía ' 
Doña Blanca (Valenciana) Gran Negro 

Les sor/es de vins 

Blanc (mini. 10% en 
bouleille) .. ... .......... . 

Rosé (mini. 10% en 
bouleille) .. 

Rouge (mini. 10% 
en bouleille) .......... . 

Maria Ardoña 
Merenzao 

Degré d'alcool 

9% vol. mino 

9% vo l. mino 

9% vol. mino 

Elevage: Le processus de viei llissemenl des 
vins doil durer au moins deux ans, donl un an mi­
nimum en füls de chene pour les rouges el six 
mois pour les blancs .. 

'Gépage préféré. 
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f O'RI'(,1.1.\l~" 

VALDEPENAS 
~/HII"'nl1f¡IÚ. .. ;"JI' ti "'101 

A.D.C. Valdepeñas Reglemenl 

O.M. 14-3-95 «B.O.E.» 24-3-95 
O.M. 14-11-96 «B.O.E.» 3-12-96 

Les cépages aulorisés 

Blancs Rouges 

Airén* 
Macabeo 

Les sor/es de vins 

Blancs .... 
Rosés . 
Rouges (mini. 75% 
Cencibel ou 
C. Sauvignon) . 

Rouge Valdepeñas 
(Clairets ou rosés) 
(mini. 25% Cencibel). 

Cabernet Sauvignon 
Cencibel* 
Garnacha 

Degré d'alcool 

10-13% vol. mino 
10,5-13% vol. mino 

11-1 4% vol. mino 

11-13% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieillissement des 
vins doit durer au moins deux ans, dont six mois 
minimum en fUts de chene ayant une capacité ma­
ximale de 1.000 litres .. 

*Gépage préféré. 
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L ' A p PE LLATI ON D' O RIGIN E V A LDE P E ÑAS 

VALDEPEÑAS 

Albacete 
• 

• 

Córdoba • • Jaén 

Dans le Sud de la plaine de la Mancha se trouve Valdepeñas, 
qui est le cenrre et la capitaJe de cette aire d'Appellation d'Origi­
ne Conrrólée. 

Le c1imar est rigoureusemenr conrinenral, treS sec, avec des 
températures qui descendenr a -IO°C en hiver et qui atteignenr 
40°C en été. 

Environ 30.000 ha. de vignoble s'étendenr sur la plaine et 
parfois sur les coteaux, a une altitude de 750 m en moyenne . 

On y cultive essenriellemenr le cépage blanc Airén et le rou­
ge Cencibel. 

Le raisin Airén est urilisé dans J'élaboration de vins blancs 
francs, avec un faib le degré d 'alcool, peu acides et modérémenr 
aromatiq ues. 

Les rouges produits a base de CencibeJ onr une belle couleur, 
ils SOnt bien charpenrés, fin s, [[eS aromariques quand ils SOnt 

jeunes. En vieillissanr, ils deviennenr plus moelleux el' acquie­
renr toures les qualités de ce cépage. 

Les c1airets rypiques de la région sonr obrenus du mélange 
du mout blanc des raisins Airén et Cencibel. Cest ainsi que ['on 
élabore des vins légers, neurres, au bouquet subtil, donr on ap­
précie mieux les qualités quand i1s sonr jeunes. Des vins excel­
lenrs pour faire la rournée des bisrrors, car ils so nt moelleux et 
légers. 



L ' ApPELLATION O ' ORIGINE V A LENCI A 

VALENCIA 

• Cuenca 

• Valencia 

Albacete 
• 

• Alicante 

Grace a son emplacement géographique et a son climat ex­
traordinaire, cette région produit les vins rouges les plus colorés 
levant espagnol. 

Le climat est rout a fait méditerranéen, avec une températu­
re annuelle moyenne de 12 a 16°C et beaucoup d 'ensoleille­
ment. 

Cene appellation comprend quarre sous-appellations: au 
nord-ouest, Alto Turia; au nord et au centre, Valenti no et au 
Sud, jusqu'a la limite avec la province d 'Alicante, Clariano; la 
sous-appellation Moscatel de Valencia chevauche partiellement 
celle de Valentino. 

Le cépage blanc Merseguera est prépondérant dans la sous­
appell ation Alto Turia. Valentino cultive surtout les raisins Mal­
vas ía, Pedro X iménez et Moscatel; Cla riano ut ili se le cépage 
rouge Mo nastre ll ; le Moscatel Romano est majoritaire dans la 
sous-appellation Moscatel de Valencia. 

Les vins SOIH variés: on élabore des blan cs tres aromatiq ues, 
frais et fruités, a fa ible ex trait et un degré d'aleool de lOa 12°C, 
avec un léger fo nd d 'amandes. 

Les vins élaborés a base de Monasrrell ont beauco up de co u­
leur er de co rps et une acidiré moyenne. 

Les vins de liqueur sont doux; on les fa it parfois vieillir en 
fúes de chene. 

~ 
.. ... .. 

VALENCIA 

A.O.C. Valencia Reglement 

O.M. 13-6-87 "BOE» 3-7-87 
O.M. 11-3-91 "B.OE» 14-3-91 
O.M. 29-11-95 «BO.E » 8-12-95 

Les cépáges autorisés 

Blancs 
Macabeo* 
Malvasía* 
Merseguera * 
Moscatel de Alejand ría* 
Pedro Ximénez* 
Planta Fina de Pedralba* 
Planta Nova 
Torlosí 
Verdi l 

Les sortes de vins 

Blancs .. .......... ... .... .. 
Rosés . 
Rouges . 
Vin de liqueur et vins 
vieux 

Mousseux .............. .. 

Alto Turia: 
Blancs secs . 
Valentino: 
Blancs . 
Rosés et rouges . 
Vins de liqueur et vins 

vieux . 
Clariano: 
Blancs 
Rosés et rouges . 
Moscatel: 
Vins de Moscatel 
doux .. 
Vins de liqueur Moscatel 
(100% Moscate l 
de Alejandría) . 

Rouges 

Bodal 
Cabernet Sauvignon 
Forcallat 
Garnacha* 
Monastrell* 
Tempranillo* 
Tintorera* 

Degré d'alcool 

10% vol. mino 
10,5% vol. mino 
10,5% vol. mino 

15% vol. mino 
11 % vol. mino 

10% vo l. mino 

10% vol. mino 
11 % vo l. mino 

15% vol. mino 

10% vol. mino 
11 % vol. mino 

10% vo l. mino 

15% vo l. mino 

Elevage: Le processus de vieil lissement des 
vins doit durer au moins deux ans en IGts de che­
ne, a compter du mois de janvier suivant la ven­
dange. 

Si I'on uti lise la méthode mixte bois-bouteille, la 
premiere année est en IGts de che ne. 

*Cépage préféré. 
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DENOMINACION 
de E N 

VALLE DE GÜ IM AR 
TENElfE IStASCANARIAS 

A.O.C. Valle de Güímar Reglement 

O.M. 27-9-96 «B.O.E.» 12-10-96 

Les cépages autorísés 

Blancs Rouges 

Gual' Bastardo Negro 
Listán Blanco Listán Negro' 
Malvasía' Malvasía Rosada' 
Moscatel Moscatel Negro' 
Verdello' Negramoll ' 
Vijariego Vijariego Negro 

Les sor/es de víns 

Blancs .. .. .. ................ . 
Rosés 
Rouges ............ .. .. .. .. . 
Doux classique (100% 
Malvasía ou Moscatel). 
Vin de liqueur .. .. ...... . 

Oegré d'alcool 

10% vol. mino 
10,5% vol. mino 
11 ,5% vol. mino 

15% vol. mino 
15% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieillissement selon le 
systéme mixte bois-bouteille doit du rer au moins 
deux ans, dont six mois minimum en füts de bois 
ayant une capacité maximale de 1.000 litres. 

' Cépage préféré. 
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L ' A pPELLATION D ' O RIG I NE V AL LE D E G Ü I MAR 

VALLE DE GÜIMAR V Q

' 

:~ 

• Santa Cruz de 
Teneri fe 

• Las Palmas de 
Gran Canaria 

De meme que pour la vallée de La Orotava, il ne s'agit pas 
d'une vallée au sens géographique du terme, mais d'une fosse 
tecronique form ée suite au gl issement d 'une grande masse de 
terrain vers la mer. 

Cene aire d 'Appellation d'Origine Controlée située sur le 
versant méridional de I'He de Tenerife, dans l'archipel des Cana­
ries, forme un rectangle d 'environ 18 km. de longueur sur 8 km . 
de largeur, q ui descend depuis 2.000 m. d 'altitude jusqu'a la 
mer, d 'abord en une forre pente, puis plus doucement a partir 
de 500 m., pour fin ir en pente basse, rocheuse, sur des plages Ol! 
apparaissem quelque canes volcaniques récems. 

La vigne est culrivée a une altitude moyenne, de 600 a 800 
m., meme si on la trouve quelquefois a plus de 1.600 m. 

Les cépages som surtout blancs et la production est surrour 
consacrée aux vins blancs, qui sont fins et éléganrs. 



L ' ApPELLATION D ' OR IG I N E VALLE DE LA OROTAVA • ~ 
VALLE DE LA OROTAVA 

• Santa Cruz de 
Tenerife 

• Las Palmas de 
Gran Canaria 

Cene aire d 'Appellation d'Origine Contrólée s'étend sur une 
bonne partie du pays ainsi dénommé. Elle se trouve a I'ubac de 
la Cordillere Dorsale de l'ile de Tenerife, dans I'archipel des Ca­
narles. 

Au-dessous du Teide m ajestueux, cette contrée descend dans 
un vas te plan tendu et incliné, aux pentes moins prononcées que 
dans le reste du linoral du nord de Tenerife , pour se baigner 
dans les eaux agitées et profondes de l'Atlantique. 

Administrativement, les villes de La Orotava, Los Realejos et 
Puerto de la C ruz co nstituent la zone de production de cen e 
Appellation d 'Origine Contrólée. 

Malgré son nom, il ne s'agit pas, a proprement parler, d 'une 
vallée, mais d 'une fosse tectonique créée par un ancien effondre­
ment entre deux lignes de fracture. 

Une contrée impressionnante pour sa beauté sereine, to u­
jours verte et lumineuse sous un c1imat doux qui rec;:oit I' in­
f1uen ce de I'alizé. Un paysage profondément humanisé dans 
lequel se mélange harmonieusement des ferm es éparses et des 
parcelles cultivées. 

Le vignoble es t cultivé a une altitude entre 400 et 800 m. au­
dessus du ni veau de la m er, sur des soIs de couleur rouge, peu 
compacts, ferriles, d 'origine volcanique. Il s'étend sur pres de 
400 ha., essentiellement co nsacrées aux cépages Listán Blanca et 
Listán Negra. Les ceps adoptent parfois des formes curieuses, 
comme celle de co rdons multiples entrelacés dans le parage de 
La Perdoma. 

Ses vins blancs, longs en bouche, tendres et moelleux sont 
t res appréciés, ains i que les rouges, légers et aimables . 

A.O.C. Valle de la Orotava Reglement 

O.M. 15-11-1995 «B.O.E.» 30-11-95 

Les cépages aulorisés 

Blancs 

Bastardo Blanco 
Gual * 
Forastera Blanca (Gomera) 
Rosada*Listán Blanco 
Malvasía* 
Marmajuelo 
Moscatel 
Pedro Ximénez 
Torrontés 
Verdello * 
Vijariego* 

Les sortes de vins 

Blancs .... 
Rosé 
Rouges 
Doux classique (100% 

Malvasía ou Moscatel) 
(mini. 45 g./1. sucres 
résiduels) 

Vin de liqueur . 

Rouges 

Bastardo Negro 
Listán Negro * 
Malvasía 
Moscatel Negra 
Negramoll * 
Tintilla 
Vijariego Negra 

Oegré d'alcool 

11 % vol. mino 
11 % vol. mino 

11 ,5% vol. mino 

15% vo l. mino 
15% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieillissement des 
vins doit durer au moins deux ans, dont six mois 
minimum en fOts de chene ayant une capacité ma­
ximale de 1.000 litres. 

*Gépage préféré. 
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A.O.C. Vinos de Madrid Reg/ement 

O.M. 19-11-90 «S.O.E.» 12-12-90 
O.M. 13-9-96 «B.O.E.» 28-9-96 

Les cépages autorisés 

Blanes Rouges 

Albillo ** * * -Malvar* Cabernet Sauvignon 
Airén Garnacha Tinta* ** 
Parellada Merlot 
Torrontés Tinto Fino ** 

(Tempranilla ou Cencibel) 
Viura 

Les sortes de vins Degré d'a/coo/ 

Sous-appellation Arganda 
Blancs .............. . 
Rosés 
Rouges 
Mousseux . 

10% vol. mino 
11 %vol.min. 

11,5% vol. mino 
11 ,5% vol. mino 

Sous-appellation Nava/carnero 
Blancs .......... ........... . . 
Rosés . 
Rouges .................... . 
Mousseux 

11 % vol. mino 
11 ,5% vol. mino 

12% vol. mino 
11 ,5% vol. mino 

Sous-appellation San martín de Va/deig/esias 
Blancs 
Rosés 
Rouges ...... ..... ..... .... . 
Mousseux . 

11 % vol. mino 
11 ,5% vol. mino 

12% vol. mino 
11 ,5% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieillissement des 
vins blancs, rouges et rosés doit durer au moins 
deux ans. 

*Cépage principal á Arganda el Nava/carnero. 
* * Cépage principal á Arganda. 
* * * Cépage principal á Nava/carnero el San 

Martín de Va/deig/esias. 
.... Cépage principal á San Martín de Va/dei­

g/esias 
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L ' Ap PELLATI ON D ' O RI GINE VIN O S DE M A DRID 

VINOS DE MADRID • 

• 
Segovia • 

ca • Guadalajara 
Ávila 

• 

• Toledo 

Des co nditions narurelles approp riées pour la culture de la 
vigne et une treS ancienne rradition vinicole s'associenr sous cet­
te Appellation d 'Origine C onrró lée. Le vignobl e s'é tend sur 
trois sous-appellations: Arganda, Navalcarnero et San Ma rtín de 
Valde iglesias. 

Le rel ief et les sois va rienr dans ces erois so us-appellatio ns. A 
Arga nda, le terrain esr ondu lé, les sois sonr des mames er des cal­
caires mous. A avalcarnero, le relief es t doux, la rerre esr som­
bre er conrienr peu de calcaire. A San Martín de Valdeiglesias, le 
relief es r plus mouvemenré, avec des sois rres sablon neux er 
pau vres en calcaire. 

Dans I'ensemble, le c1imar es r sec er continental: a pein e 400 
mm. de pl uie par an er des températures exrrémes. 

Ces rrois sous-appellat ions produisenr des vins rouges, des 
rosés er des blancs . Les rouges de Sa n Martín de Va ldeiglesias 
SO Il[ des vins corsés, au corps er a la couleur riches, rres fru irés et 
savoureux, a faibl e acid ité , chauds er énergiques. 

Les rouges de Navalcarnero offrenr quelques unes des carac­
ré risriques précédenres, mais ils Oll[ un degré plus fai ble d 'alco-
01. La région d 'Arganda produir des vins rouges qui onr une 
belle robe, un degré faib le d 'alcool. Des vins équi li brés q ui gag­
nenr, quand ils vieilli sse nr, de la co mplexiré er de I'éléga nce. 

Les blancs les pl us renommés sonr ceux de "Arganda", pajes, 
Ill oell eux et fruirés. A San Martín de Valdeigles ias, les blancs 
"brisados" (ferm enrés avec la peau) d 'A1bill o sont le frui r d 'un e 
rres ancienne rradirion . 

Les rosés de San Martín de Valdeiglesias so nt eres fru irés , 
d 'une belle couleur, savo ureux, charnus er vigoureux. 



L' ApPELLATION D ' ORIGI NE YCODEN-DAUTE-lsORA • 
YCODEN-DAUTE-ISORA 

• Santa Cruz de 
Tenerife 

• Las Palmas de 

Gran Canaria 170. 
~~ 

Cene aire d 'Appell ation d'Origine Contr61ée se trouve a 
I'angle nord-ouest de l'He de Tenerife, dans l'archipel des Cana­
ries, et présente donc une double fa<;ade sur l'Océan Atlantique. 

L'Appellation d 'Origine Contr61ée actuelle est l'héritiere du 
pays de !cod de los Vinos, producteur renommé de vin "Ca­
nary" , qui fut fameux autrefois, et tres apprécié des personnages 
de Shakespeare. 

Le vignoble est cultivé a des altitudes qui vont de 200 m. a 
plus de 800 m., en parcelles, tres souvent en terrasses a cause du 
terrain accidenté, suivant des form es différentes, comme par 
exemple des treillis horizontaux ou inclinés dans les régions les 
plus basses, des ven"es irréguliers dans les parties hautes et en es­
paliers dans les plantations modernes. 

Les sois d 'o rigine volcanique ancienne, de co uleur so mbre 
ou rougeatre , sont fertiles et bien drainés et présentent des tex­
tures légeres. 

Le climat est bénin, avec des températures douces en hiver et 
fraiches en été. La région re<;o it suffisamment de pluies mais elle 
sub it une forte sécheresse en été, atténuée, en bonne partie, par 
la condensation de I'humidité atmosphérique apportée par les 
vents alizés (ce qu'on appelle la "pluie horizontale") . 

Les cépages prédominants sont Listán Blanca et Listán Ne­
gra, dont on obti ent des vins blancs, des rosés et des rouges jeu­
nes. Les blancs et les rosés sont tres intéressants; il s'agit de vins 
d'une conception moderne, légers , Era is et équi librés et savou­
reux, d 'une extraordinaire intensité aromatique, tres originale er 
séduisante. Les rouges sonr légers er parfurnés. 

11 existe une producrion de vins doux limitée mais intéres­
sante, élaborés a base des rais ins Malvasía et Moscatel. 

A.O.C. Ycoden-Oaute-Isora Reglement 

O.M. 27-6-94 «B.O.E.» 12-7-94 

Les cépages autorisés 

Blancs Rouges 

Bastardo Blanco Bastardo Negro 
Bermejuela Listán Negro* 
Forastera Blanca Malvasía Rosada 
Gual * Moscatel Negro 
Listán Blanca Negramoll* 
Malvasía * Tintilla 
Moscatel Vi jaríego Negra 
Pedro Ximénez 
Sabro 
Torrontés 
Verdello * 
Vijariego 

Les sortes de vins Degré d'alcool 

Blanc ..... 
Rouge 
Rosé ... .... .............. . 
Malvasía classique 

(100% Malvasía) ... 

11-14% vol. mino 
12-14% vol. mino 

11 ,5-14% vol. mino 

15-22% vol. mino 

Elevage: Le processus de vieillissement selon le 
systéme mixte bois-bouteille doit durer au moins 
deux ans, dont six mois minimum en ¡Ots de che­
ne ayant une capacité maximale de 1.000 litres. 

*Gépage préféré. 
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A.O.C. Yecla Reglement 

O.M. 19-5-75 «B.O.E .» 19-6-75 

Les cépages autorisés 

Blancs Rauges 

Merseguera 
Verdil 

Les sor/es de vins 

Rouge .................. ... . . 

Blanc ........... .. ......... .. 
Rosé .. . ............ . 
Rouge ...... .. .. .......... .. 
Yecla double pate . 

Monastrell* 
Garnacha 

Oegré d'alcool 

14-16% vol. min. 

11,5-13,5% vol. mino 
11 ,5-14% vol. mino 

12-14% vol. mino 
14-16% vol. min. 

Elevage: Le processus de vieillissement des 
vins doit durer au moins deux ans en flJts de che­
neo 

' Cépage préféré. 
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L ' ApPELLATIO N O'ORIGI NE YECLA 

YECLA 

Albacete 
• 

C?(q. 
"V' :.~ 

• Valencia 

• Alicante 

• Murcia 

Cest entre Jumilla et Alicante que se rrouve cette aire d'Ap­
pellation d 'Origine Contr6lée. 

Le c1 imat est ici aussi dur qu'a Jumilla: tres chaud en été et 
tres froid en hiver. 

Yecla rec;:oi t 3.000 heures de soleil par ano les pluies sont ra­
res. 

Les terrains des tinés a la culture de la vigne sont pauvres, 
avec une grande proportion de terre calcaire. Ce sont des sois 
perméables qui tirent profit des rares pluies. 

80% du vignoble de Yecla est consacré au cépage rouge Mo­
nasrrell. 

On y cult ive aussi, a moind re échelle, les cépages blancs 
Merseguera er Verdi l er le rouge Garnacha. 

Yecla produit surrour des vins rouges, vas res er charpentés, a 
la robe couleur grenat ou rubis, moelleux et savoureux, au bou­
quer intense et d'une forre personnaliré. 

Elle produir aussi, a moindre échelle, des blancs er des rosés, 
bien consri rués et fru irés. 



A pPELLATION 

Les vins mousseux natu­
rels proviennem de raisins sé­
lectionnés et comiennem, en 
vertu de leur élaboration spé­
ciale, du gaz carbonique d' ori­
gine endogene. 

En débouchant la bouteil­
le, puis en versant le vin, on 
voit se former dans le verre un 
chapelet de bulles pétillames 
qui remoment a la surface, 
composant une couronne de 
mousse qui persis te quelque 
temps. 

Le gaz carbonique doit 
provenir d 'une seconde fer­
mentation des sucres naturels 
du vin de base ou bien de 
sucres qui lui om été ajoutés. 

Cette seconde fermema­
tion sera réalisée en vase elos 
et le produit final devra affi­
cher une pression minimum 
de quatre atmospheres, mesu­
rée a 20 o C. 

On pretera principalemem 
attemion au Cava qu.i est un 
vin mousseux de qualité, pro-

C AVA 
AORESSE 
Avda. Tarragona, 24 

08720 VILAFRANCA DEL PENEDÉS (Barcelona) 
Tel. 93 890 31 04· Fax. 93 890 1567 

du.it dans des régions détermi­
nées (v.e.c.p.r.d.). LAppellation 
Cava est seulement réservée 
aux vins mousseux élaborés 
dans cenaines circonscriptions 
municipales des provinces de 
Barcelone, Tarragone, Lérida, 
Gerona, Saragosse, La Rioja, 
Alava, Navarre, Valence et Ba­
dajoz. Les vins ayant une Ap­
pellation Cava remplissent un 
ensemble de conclitions relati­
ves aux diverses variétés de 
ceps, aux normes de culture, a 
la limitation de la production, 
etc. Les variétés autorisées pour 
l' élaboration de ces vins sont 
les suivantes: Viura ou Maca­
beo, Parellada, Xarel-lo et 
Chardonnay qu.i som les varié­
tés principales et Subirat ou 
Malvasia Riojana, Garnacha 
Tima et Monastrell qui som 
des variétés complémemaires. 

On pourra aussi utiliser 
les variétés de raisins Pinot 
noir et Trepat pour l' élabora­
tion de Cavas rosés. 
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ABONA 
CI Martín Rodríguez, 9, El Poris de Abona 
38580 VILLA DE ARICO 
(Sta. Cruz de Tenerife) 
Tel. 922 164241 
Fax. 9221641 35 

ALELLA 
Masia Museu Municipal Can Magarola 
08328 ALELLA (Barcelona) 
Tel. 93555 28 54 - Fax. 93 540 03 28 

ALICANTE 
Consellería de Agricultura y Pesca, 
C/Profesor Manuel Sala, 2 
03003 ALICANTE 
Tel. 9659346 13 - Fax. 96533 55 62 

ALMANSA 
CI Méndez Núñez, 5 
02640 ALMANSA (Albacete) 
Tel. 967 34 02 58 - Fax. 967 34 54 80 

AMPURDÁN-COSTA 
BRAVA 
CI Blanch, 10, 1.0 

17600 FlGUERAS (Gerona) 
Tel. 97250751 3/0377 -Fax. 972 51 00 58 

BIERZO 
CI Los Morales, 1 
24540 CACA BE LOS (León) 
Tel. 987 5494 08 - Fax. 987 5470 77 

BINISSALEM­
MALLORCA 
CI Concepció, 7 
07350 BINISSALEM (Mallorca) 
Tel. 971 87 0068 - Fax. 971 870068 

BULLAS 
Avda. de Murcia, 4 
30180 BULLAS (Murcia) 
Tel. 968 65 26 01 - Fax. 968 6526 01 

CALATAYUD 
PoI. Ind. La Charluca, 30 
50300 CALATAYUD (Zaragoza) 
Tel. 976 8842 60 - Fax. 976 88 59 12 

CAMPO 
DE BORJA 
Avda. San Andrés, 6 
50570 AINZÓN (Zaragoza) 
Tel. 976 85 21 22 - Fax. 976 86 88 06 
E-mail : vino@campodeborja.com 
Web: http://.campodeborja.com 
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AORESSES 

CARIÑENA 
Camino de la Platera, 7 
50400 CARIÑENA (Zaragoza) 
Tel. 976 6206 94 
Fax. 976 62 11 07 
E-mail: consejoregulador@docarinena.com 

CHACOLí DE 
BIZKAIA 
Barrio Garaioltza, 23 
48196 LEZAMA (Vizcaya) 
Tel. 94 45550 63 
Fax. 94 455 62 45 
E-mail: lorra @mx3.redestb.es 

CHACOLí DE 
GUETARIA 
Parque Aldamar, 3 
20808 GETARIA (Guipúzcoa) 
Tel. 943 1403 83 
Fax. 943 14 03 83 

CIGALES 
Pza. Calvo Sotelo, 3 
47270 CIGALES (Valladolid) 
Tel. 983 58 00 74 l 586621 
Fax. 983 58 65 90 

CONCA D,E 
BARBERA 
Mayor, 124 
43400 MONTBLANC (Tarragona) 
Tel. 977 8612 32 
Fax. 977 86 24 24 

CONDADO 
DE HUELVA 
CI Antonio Machado, 8, 1.0 

21710 BOLLULLOS PAR 
DEL CONDADO (Huelva) 
Tel. 959 410322 
Fax. 959 41 03 22 

COSTERS 
DEL SEGRE 
Campo d~ Marte, 35 
25004 LERIDA 
Tel. 973 24 6650 
Fax. 973 24 89 29 

EL HIERRO 
Las Lajas, sIn 
38911 FRONTERA. 
EL HIERRO (Sta.Cruz de Tenerife) 
Tel. 922 559691 
Fax. 922 55 96 91 

JEREZ-XÉRES­
SHERRY y 
MANZANILLA 
SANLUCAR DE 
BARRAMEDA 
Avda. Álvaro Domecq, s/n.o 

Apdo. Correos, 324 
11405 JEREZ DE LA FRONTERA (Cádiz) 
Tel. 956 332050 l 34 66 68 l 34 67 57 
Fax. 956 338908 
E-Mail: vinjerez@sherry.org 
Web: http://.sherry.org 

JUMILLA 
CI San Roque, 15. Apartado 66 
30520 JUMILLA (Murcia) 
Tel. 968 781761 - Fax. 968 781900 
E-Mail: crdo@cesser.com 

LA MANCHA 
Av. Criptana, 55 
13600 ALCAZAR DE SAN JUAN 
(Ciudad Real) 
Tel. 926 54 1523 - Fax. 926 58 80 40 
E-mail: consejo@lamanchado.es 

LANZAROTE 
Casa «Ajei». 35550 SAN BARTOLOMÉ. 
(Lanzarote. Las Palmas) 
Tel. 928 52 1048 - Fax. 928 521 0 49 

LA PALMA 
CI Dr. Acosta Gómez, 5 
38740 FUENCALlENTE 
La Palma (Sta.Cruz Tenerife) 
Tel. 922 444404 - Fax. 922 44 44 04 

MÁLAGA 
CI Fernando Camino, 2, 3.0 C 
29016 MÁLAGA 
Tel. 952 22 79 90 - Fax. 952 22 79 90 

MÉNTRIDA 
Av. Cristo del Amparo, 14 bis 1.0 

45510 FUENSALlDA (Toledo) 
Tel. 925 78 51 85 - Fax. 925 7841 54 
E-mail: d.o.mentrida@retemail.es 

MONDÉJAR 
Pza. Mayor sIn. 
11910 MONDEJAR (Guadalajara) 
Tel. 949 385284 - Fax. 949 38 52 84 

MONTERREI 
CI Luis ESPélda. 99. Entreplanta 
32600 VERIN (Orense) 
Tel. 988 410634 - Fax. 988 410634 

mailto:consejoregulador@docarinena.com
mailto:lorra@mx3.redestb.es
mailto:vinjerez@sherry.org
http://.sherry.org
mailto:crdo@cesser.com
mailto:consejo@lamanchado.es


MONTILLA­
MORILES 
Ronda dEl los Tejares, 24, 5.° 
14001 CORDOBA 
Tel. 957 475484 
Fax. 957 477519 
E-mail : montilla@alcavia.net 
Web: http://www.montilla-moriles.org 

NAVARRA 
Rua Romana, sin 
31390 OLlTE (Navarra) 
Tel. 948 741812 - Fax. 948 741776 

PENEDÉS 
Edificio Agora. Pza. Agora, sin. 
PoI. Domenys 11 . 
08720 VILLAFRANCA DEL PENEDES 
(Barcelona) 
Tel. 93 8904811 - Fax. 93 8904754 
E-mail: dopenedes@interceller.com 

PLA DE BAGES 
Plaza Pedregar, 1 
08240 MANRESA (Barcelona) 
Tel. 93 872 92 14 - Fax. 93 872 77 66 

PRIORATO 
CI Bassa, 9 
43733 TORROJA DEL PRIORAT 
(Tarragona) 
Tel. 977 8394 95 - Fax. 977 839495 
E-mail: crdopriorat@inicia.es 

RIAS BAIXAS 
Centro de Apoio de Cabanas. 
36143 SALCEDO (Pontevedra) 
Tel. 986 854850 I 86 45 30 
Fax. 986 86 45 46 
E-mail : consejo@igatel.net 

RIBEIRA SACRA 
Rua Pescadeira,s/n.Antiguo Torreón 
27400 MONFORTE DE LEMOS (Lugo) 
Tel. 982410968 - Fax. 982 411265 
E-mail: ribeirasacra@interbook.net 

RIBEIRO 
CI Salgado Moscoso, 9 
32400 RIBADAVIA (Orense) 
Tel. 98847 7200 - Fax. 988 47 7201 

RIBERA 
DEL DUERO 
CI Hospital, sin 
09300 ROA DE DUERO (Burgos) 
Tel. 947 54 1221 - Fax. 947 541116 
E-mail: info@do-ribera-duero.es 

ADRESSES 

RIBERA 
DEL GUADIANA 
Ctra.Sevilla-Gijón, 114. Apdo.Correos 299 
06200 ALMENDRALEJO (Badajoz) 
Tel. 924 67 13 02 - Fax. 924664703 
E-mail: ribguadiana@jel.es 

RIOJA 
CI Estambrera, 52. 26006 LOGROÑO 
Tel. 941 50 0648 - Fax. 941 500672 
E-mail: info@riojawine.com 
Web: http://www.riojawine.com 

RUEDA 
CI Real, 8 - 47490 RUEDA (Valladolid) 
Tel. 983 86 8248 - Fax. 983 8681 35 
E-mail: rueda@ adenel.es 

SOMONTANO 
Avda. de la Merced, 64 
22300 BARBASTRO (Huesca) 
Tel. 974 31 3031 - Fax. 974 31 5j 32 
E-mail: crdos@ micromal.es 

TARACONTE­
ACENTEJO 
Ctra. General del Norte, 97 
38350 TACORONTE (Tenerife) 
Tel 922 56 01 07 - Fax. 922 56 11 55 
E-mail: consejo@tacovin .com 
Web: http://www.tacovin.com 

TARRAGONA 
Avda. Cataluña, 50 
43002 TARRAGONA 
Tel. 977 21 79 31 - Fax. 977 250440 

TERRA ALTA 
Avda. Cataluña, 5 
43780 GANDESA (Tarragona) 
Tel. 977 42 01 46 - Fax. 977 42 1275 

TORO 
PI. de España, 7 
49800 TORO (Zamora) 
Tel. 980 690335 - Fax. 980 693201 

UTIEL-REQUENA 
CI Sevil la, 12. Apartado Correos 61 
46300 UTIEL (Valencia) 
Tel. 96 2171062 - Fax. 96 21721 85 
E-mail: crdo@tdv.net 

VALDEORRAS 
Ctra. N-120, P. K. 463 
32340 VILLAMARTIN (Orense) 
Tel. 988 30 02 95 - Fax. 988 336887 

VALDEPEÑAS 
Constitución 19 
13300 VALDEPEÑAS (Ciudad Real) 
Tel. 926 32 27 88 
Fax. 926 32 10 54 
E-mail: consejo @dovaldepenas.es 
Web: http://www.dovaldepenas.es 

VALENCIA 
Quart, 22 
46001 VALENCIA 
Tel. 96 391 0096 
Fax. 96 391 0029 

V~~LE DE 
GUIMAR 
CI Canarias 
38500 GÜíMAR (Santa Cruz de Tenerife) 
Tel. 922 51 0050 
Fax. 922 5261 02 
E-mail: vinovalencia@ehome.encis.es 
Web: http://www. encis.es/vinovalencia 

VALLE DE 
LA OROTAVA 
Casa Rómulo Betancourt. CI San Juan, 34 
38300 LA OROTAVA 
(Santa Cruz de Tenerife) 
Tel. 922 32 09 79 - Fax. 92232 09 79 
E-mail: orotava @vinos-de-canarias-org 

VI NOS DE MADR I D 
CI Bravo Murillo, 101 , 3.° 
28020 MADRID 
Tel. 91 5348511 
Fax. 91 5538574 
E-mail: consejo@vinosdemadrid.es 
Web: http://www.vinosdemadrid.es 

YCODEN-DAUTE­
ISORA 
CI La Palmita, 10 
38440 LA GUANCHA 
(Santa Cruz de Tenerife) 
Tel. 922 130246 - Fax. 922 828159 

YECLA 
CI Corredera, 14 
30510 YECLA (Murcia) 
Tel. 968 79 2352 - Fax. 968 792352 

CAVA 
Avda. Tarragona, 24 . 
08720 VILLAFRANCA DEL PENEDES 
(Barcelona) 
Tel. 93 890 3104 - Fax 93 8901567 
E-mail: consejo @crcava.es 
Web: http://www.crcava.es 
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• Valencia 

BEBIDAS ESPIRITl'OSAS 
TRADICIONALES DE Albacete 

• 

8 ES IDAS ESPI R ITUOSAS 
TRADICIONALES 

DE ALICANTE 

On appelIe «Anís de A1i ea nre» le spirirueux éla­
boré par distilIation d 'anis (Pimpinella anissum) et 
d 'a nis étoilé ou badiane (IlIieium verum), dans un 
aleool neutre d'origine agrieole avee une teneur en 
aleoo l oseilIanr enrre 40 er 55 % vol. Le conrenu 
maximum de suere par litre de p roduit fini sera de 
50 grammes. 

Sa zone d 'élabo ratio n s'é tend dans tom e la p ro­
vinee d 'A1ieanre. 

L' élabo rarion se fai t par la d isti lIatio n, dans de 
l'a leool neutre d 'o rigine agrieole, du grain d 'anis et 
de la badiane. 

Le prod uit fin al devra eo nrenir au mo ins 20 % 
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de distilI at, référé aux degrés absolus, le res te éranr 
composé d 'aleoo l, exrra irs naturels d 'anis o u d 'a­
nis er bad iane, eau et suere dans les quanr ités né­
cessalres . 

Une période de repos d 'au moins dix jours dev­
ra s'écouler entre la fin de l'é laboration er la mise 
en bo ureilI es . 

I c: T .,"'·111. 1: 00 liT FINI 

- Mérhano l: max imum 0,5 gI l. 
- Arsenic: Illaximum 0 ,8 ppm. 
- Plo mb: Illaximum 10 ppm . 

Z inc: Ill ax imum 10 ppm . 
- C uivre: maximum lO ppm . 
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B E B IDAS E SPIR ITU OSAS T RA DI C I ONA LE S DE A LICA NT E e lt"'lD E 

APÉRIT I F AU CAFÉ D'ALCOY 

Cet «Aperiti vo-Café de Alcor') est une boisson 
spirirueuse obtenue de la macérat ion de café naru­
rel dans de I'alcool neutre d 'origine agr ico le, avec 
un e teneur en alcool comprise entre 15 % et 25 % 
vo l, et une colorat io n marron fon cé. 

Sa zo ne d' élaboration s'étend dans ro ute la pro­
vince d 'Al icante. 

On ne pourra uriliser que du caFé ven ou cru, 
de la l1lei lleure qualité, de la va riété Coffea arabiga 
provenanr du conrinent américain. En aucun cas 
I'lltilisation de café rorréfié ne sera adl1lise. 

Le café sera égalemenr grillé au degré narurel 
dans la zo ne de production , sans In co rporatlon 
d'aucune espece d 'additif. 

di"!' 

La durée minimale entre le début de 
la l1lacération du café dans l'alcool et le 
processus de mise en bouteilles sera de 
dix jours. 

Sa colo ration m arron fon cé caracté­
ristique po urra erre inrensifiée par I' in­
corpo ration de coloranrs aurorisés. 

D' autre part, I'add ition d 'ex tra its 
et/ou d 'essences de quelque rype que ce 
soit est inrerd ite . 

CARACTÉRISTIQUES 

DU CAFÉ 

G rain s sains et propres, débarrassés 
des tégumenrs extérieurs. 
Caféine: supérieure 11 0 ,7 % sur l1la­
tiere seche. 
Humidité: maximum 12 %. 
Total cendres:-maximum 8 % sur l1la­
tiere seche. 
Absence de grains et/o u semen ces au­
tres que de café, de matieres inertes ou 
autres il1lpuretés dans une proportion 
supérieure 11 0,5 %. 

CARACTÉRISTIQUES DU CAFÉ 

r LÉ 

Caféine: m inimum 0 ,7 % sur matiere 
seche. 

Humid ité: l1lax imum l 5 %. 
Grains carbon isés: l1laximum 5 %. 
Total cend res: l1lax il1lum 6 % sur matiere seche. 
Solides solubles de I' extrait aqueux: de 20 11 30 %. 

C '\RAcTrRISTIQU os DU PRODUIT F INI 

Esters: l1lax i 111 U 111 25 0 mgll expril1lé en acéta te 
d 'é thyle. 
Aldéhydes: maximul1l 90 mgll expril1lé en acé­
taldéhyde. 
Acides: l1laxil1lUI1l 100 I1lg11 exprill1é en acide 
acétique. 
Furfural: l1laxill1ull1 15 I1lg/ L 
Alcoo ls supérieurs: l1laximum 225 I1lg/L 
M éthano l: l1lax imull1 0 ,5 gIL 
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BES IDAS ESPI R ITUOSAS TRADICIONALES DE ALICANTE 

Métaux lourds: maxlmum 10 p.p.m. expnmé 
en plomb. 

% = tant pour cent en mt1Sse. 

HERBERO DE LA SIERRA 

DE MARIOLA (ALICANTE) 

On appelle «Herbero de la Sierra de Mariola» 
(Alicante) la boisson spirirueuse anisée élaborée par 
la disrillation a l'alcool neutre d'origine agricole el' 
teneur en aleool oscillanr entre 25 el' 40 % vol. , 
d 'un minimum de trois des plantes suivantes: sau­
ge, camomille, poulior, cirronnelle, racine de char­
don bénit, menrhe poivrée, érianthe, feno uil, anis , 
mélisse, aigremoine, sarriette, germandrée blanche, 
herbe de St Guillaume el' lavande rouge. La colora-
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rion peur varier enrre le jaune-vert clair el' le rou­
geatre. 

Sa zone d'élaborarion s'érend dans roure la pro­
vince d 'Alicanre. Toutefois, les plantes ci-dessus 
menrionnées devronr venir exclusivemenr de la 
zone de la Sierra de Mariola, appartenant a la pro­
vince d 'Alicanre. 

Les plantes urilisées devro nt erre cueillies au 
momenr de leur pleine floraison, lavées el' séchées a 
l'air, puis renues au frais er au sec, sans rrop de lu­
miere, jusqu 'au momenr de leur urilisarion . 

On peur disriller direcremenr l'alcool, les plan­
res er le grain d'anis ou une macérarion préalable­
menr préparée de rous ces ingrédienrs, en 
inrroduisanr les planres dans une solurion hydroal­
coolique d 'au moins 60 % vol. , pendant dix jours 
au mllllmum. 

Le produi r final devra conrenir au moins 20 
% de distillat, référé aux degrés abso­
lus, le res te étant composé d 'aleool, 
eau er extrair d' an is dans les quanrirés 
nécessaires. 

Une période de repos d 'au moins 
deux mois devra s'écouler enrre la fin de 
l' élaborarion er la mise en bourei lles. 

Sa colorarion caracrérisrique ne pour­
ra erre perfecrionnée que par l' incorpo­
rarion de coloranrs aurorisés . 

L'addirion d 'extraits er/ou d 'essences 
quel qu'en soit le rype, excepré l'extrair 
d 'an is menrionné, est interdire. 

TlQU 

Esrers: maximum 250 mgll exprimé 
en acétate d ' éthyle. 
Aldéhydes: maximum 90 mgll expri­
mé en acéraldéhyde. 
Acides: maximum 100 mgll exprimé 
en acide acériq ue. 
Furfural: maximum 15 mg/ l. 
Alcools supérieurs: maximum 225 
mg/ l. 
Mérhanol: max imum 0,5 gI l. 
Méraux lourds: maximum 10 p.p.m. 
exprimé en plomb. 
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Brandy de Jerez 

BRANDY DE JEREZ 

Le «Brandy de Jerez», produit unique et singu­
lier, est élaboré et viei lli selon le systeme traditionnel 
de «Criaderas y Soleras», exclusivement dans la zone 
constituée par les communes de Jerez de la Frontera, 
Puerto de Santa María et Sanlúcar de Barrameda de 
la province de Cadix, qui jouit de conditions c1ima­
tiques et environnementales spéciaJes et Ol! l'on éla­
bore et produit paraJlelement les vins de Xéres. 

La matiere premiere se trouve dans les eaux-de­
vie et distillats de vins, obtenus par distillation de 
vins sains qui conservent les produits secondaires 
propres du vin et dont la qualité est contrólée par le 
Consejo Regulador (Conseil de Réglementation). 

Le processus de vieillissement du Brandy a lieu 
dans des basques de chene préalablement rougies 
au vin de Xéres, et dont la capacité est traditionnel­
lement de 500 litres. 

Le vieillissement du Brandy constitue une pha­
se essen tielle. Le c1imat de l' environnement de 
Xéres, la conception de ses caves et leu r orienta­
tion, insurpassables pour assurer le binóme humi-

dité-température, ainsi que le systeme de «Criade­
ras y Soleras», s'unissent pour permettre cene ri­
chesse de nuances sensitives qu'est le Brandy. 

La méthode dynamique de production ou de 
vieillissement consiste essentiellement dan s l'entre­
posage des basques de chene sur différentes hau­
teurs, ou échelles, comportant chacune un nombre 
a peu pres égal de récipients. 

La premiere, ou étage inférieur de ces échelles, 
est la «Solera» qui contient le brandy le plus vieux; 
la suit, par ordre d'an cienneté, la premiere «Criade­
ra», puis la deuxieme, et ainsi de suite. 

On tire une petite partie de la «Solera» pour ap­
provisionner le marché et on remplit ou «arrose» avec 
la deuxieme «Criadera» de l'échelle qui est remplie 
par les eaux-de-vie et distillats de vins plus jeunes. 

TYPES DE BRANDIES DE JEREZ 

Suivant les caractéristiques des eaux-de-vie et 
distillats de vin employés, et le processus d' élabora-
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Brandy de Jerez 

t ion et vieillissement appliqué, on distingue les ty­

pes ci-apres de «Brandy de Jerez». 
Brandy de Jerez «Solera»: Cest le brandy dont 

la teneur en substances volatiles, c'es t- a-dire la 
somme d 'acides volatiles, aldéhydes, esters et aleo­
ols supérieurs, devra dépasser 200 mgll 00 mI d 'al-

70 

B RANDY D E J E R E Z 

cool a 100 % vol. er qui es r soumis a un remps de 
vieillissement de plus de 6 mois. 

Brandy de Jerez «So lera Rese rva»: C'es r le 
brandy dont la reneur en subsrances volariles, c'esr­
a-dire la somme d'ac ides volariles, aldéhydes, es rers 
er alcools supérieurs, devra dépasser 250 mgl 1 00 

mI d 'aleool a 100 % vol. er qui esr 
so umis a un remps de v ieillisse­
ment de plus d'un ano 

Brandy de Jerez «Solera Gran 
Reserva»: Cesr le brandy donr la 
ren eu r en subsra n ces vo lar il es, 
c'esr-a-dire la somme d'acides vo­
lariles, aldéhydes, es rers er alcools 
sup érieurs, devra d épasser 300 
mgl100 mI d'aleool a 100 % vol. 
er qui esr so umis a un remps de 
viei ll issemenr de plus de rro is ans. 

Les brandies prorégés par I'Ap­
pellarion «Brandy de Jerez>} desri­
nés a la consommarion devront 
avoir un rirre en alcool comp ris en­
rre 34° er 45° vol. 

Les brandies devront présenter 
les quali rés o rgano lepriques qui 
leur sonr propres, en parriculier en 
ce qui concerne la co uleur, l' arome 
et la saveur. Le conten u en mar ie­
res réducrrices rorales sera au maxi­
mum de 35 g./l. 



ASOCIACION Ut: t:MPRESAS flCOGIDAó> A LA 

DENOMINACION GEOGRAFICA CHINCHON 

, 
eH I NCHON 

Le «C hinchón » esr la boisso n spirirueuse anisée, 
sucrée ou non , élaborée a parrir d'un disri llar sim ­
ple, de macérarion d'an is verr dans un mélange hy­
droalcoolique d'alcools neurres d 'origine agricole, 
dans des alall1 bics en cuivre. 

Sa zone d'élaboration er de mise en boureilles esr la 
COll1mune de C hinchón, dans la province de Madrid. 

Par «anis yero, on entend le fruir aroll1ar ique, 
de couleur verdarre, propre er sec, de la plante Pim­
pinella anissull1 L. 

L' élaborarion cO ll1ll1ence par la macé rarion , 
pendanr douze a quarorze heures, du grain d 'anis 
dans une solurion aleoolique de degré moyen. Puis 
coll1mence la d isrillarion , avec I'inrroducrion de va­
peur d'eau dans une chell1ise a double fond de l'a­
lambic, afin qu'il n'entre pas en contacr diren avec 
la masse a disriller. Seulle «centre» du disrillar, qui 
aura un rirre en aleool allant enrre 74 er 79 % vol., 
es r apre a erre urilisé pour obrenir le «C hinchón ». 

Par la suire, ce disrillar esr ll1élangé a de I'eau déll1i­
néralisée, ce qui donne le «Chinchón» seCo Si on lui 

Nom 
Chinchón Seco Especial 
Ch inchón Extraseco 
Chinchón Seco 
Chinchón Dulce 

Degré d'alcool 
obtenu 

70-74 % vol. 
50-55 % vol. 
40-50 % vol. 
35-40 % vol. 

• 
Segovia • 

Guadalajara • 
Ávi la Madrid 

ajoure un simple sirop de saccharose er sucre raffiné de 
prell1iere qualiré, on obrienr le «Chinchón» dollX. 

ODUI 1"11 

a) Parall1erres chimiques: 

- M érhanol: ll1axill1ull1 0,2 gi l. 
- M éraux lourds: maximum 20 mgll exprimé 

en ploll1b. 
- Caleiull1: 15 Il1g/ l. 

b) Parall1erres physiques: 

- Produir incolo re, rransparenr er débarrassé 
de parricules en suspension. 

c) Parall1erres ll1icrobiologiques: 

- Exempr de gerll1es . 

d) Parall1erres organolepriques: 

o 

- Les ryp iques de ce produir, avec odeur er sa­
veur franch es er ner d' an is verr. 

Contenu 
en sucre 

<1 0 gi l 
<10 gi l 
<10 gi l 

>200 gil 

Contenu minimum 
en hui/es essentie/les 

1,25 gil 
1,00 gi l 
0,75 gi l 
0,50 gil 
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ORUJO 

DE GALICIA 

Ce qu 'o n appelle «Orujo de Gal icia" es r une 
eau-de-vie de marc obtenue a partir de raisin prove­
nanr essenriellemenr de neuf communes vinicoles 
galiciennes, de renom et tradirion aussi bien dans 
l'élaboration de leurs vins (il s'agi t de zones d 'appel­
larion d'origi ne ou de «vinos de la rierra» - vins du 
terroir) que de ¡eurs eaux-de-vie. 

La zone d 'élaboration et vieillissemenr s'érend 
tourefois a rour le rerriroire de la Communauré au­
ronome de Galice. 

Les eaux-de-vie de marc aptes a etre protégés par 
cene Appellation spécifique sonr obtenues par la 
disrillarion simple de mares dans des condirions hy­
giéniques er sanitaires appropriées, a l'alambic er par 
le rraditionnel sysreme d'enrralnemenr par vapeur: 
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Cerre Appellarion conremple deux rypes d 'e­
aux-de-vie: celle de marc er celle de marc vieilli . 

Pour obrenir ce dernier, le rype de vieillissemenr 
appliqué esr celui des «vendanges ou récolres» qui 
consisre a renir les eaux-de-vie dan s des Rus de bo is 
de chene d'au moins 1000 litres de capacité, de ma­
niere starique, sans mélanges ni combinaisons avec 
d 'autres, pendanr un minimum de deux ans, avec 
l' exception des remplissages nécessaires pour com­
bler les penes qui se produisenr, et qui se feronr 
avec des eaux-de-vie qui onr le meme temps de 
viei llissement. 



ORUJO DE GALlCIA 

fau-de-vie de marc Maximum Minimum 

Degré d'alcool % vol. 50 37,5 

Méthanol, g/HI. a.a. 1.000 150 

Acidité totale de I'acide 
acétique, g/H I. a.a. 150 

Acétaldéhyde (éthanal) g/HI. a.a. 100 

Acétate d'éthyle g/HI. a.a. 250 

Somme alcools 
supérieurs g/HI. a.a. 600 300 

Somme substances volatiles, g/HI. a.a. 300 
Cuivre , mg/1. d'échantillon 10 
Extrait, g/HI. a.a. 

g/HI. a.a. = grammes/ lOO litres d'alcool absolu. 

fau-de-vie de marc vieilli Maximum Minimum 

Degré d'alcool % vol. 42 

Méthanol, g/HI. a.a. 1.000 

Acidité total e de I'acide 
acétique, g/HI. a.a. 250 

Acétaldéhyde (éthanal) g/HI. a.a. 100 

Acétate d'éthyle g/HI. a.a. 250 

Somme alcools supérieurs 
g/HI. a.a. 600 

Somme substances volatiles, g/HI. a.a. 
Cuivre, mg/I d'échantillon 10 
Extrait, g/H I. a.a. 8 

g/HI. a.a. = grammes/ lOO litres d'alcool absolu. 

CA A TFRI .TIQUF<; o F 

Eau-de-vie de mare 

Aspeet: Transparent-propre 
Couleur: lncolore 

37,5 

150 

300 

300 

Arome et saveur: Intense, fin, délicar, propre 
de la mariere premiere donr il esr issu, exempr de 
tour autre. 

Eau-de-vie de mare vieilli 

Aspeet: Translucide-propre . 
Couleur: Ambre-roux. 
Arome et saveur: Intense, fin, délicar, rappe­

lanr la mariere premiere dont il esr issu, avec des ca­
racrérisriques de vieillissement narurel er exempr 
d'élémenrs étrangers. 

eons€~' o 
RE6UIJI"l;DO~ 
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PACHARAN 

Le «Pacharán" esr la boisso n dérivée d'aleoo ls 
narurel s, qui a un gou r p ro noncé de prunelles, 
obrenue de la macérarion alcoolique de prunelles 
(pacharanes), ave e un riue allanr de 25 % a 35 % 
vol. 

Paxará n ou Pacha rán , rer me de la va llée de 
Roncal, signifie prunelle. Cesr le hu ir d 'un ar­
busre épineux «< Prunus Spinosa») qui peur attein ­
dre uois metreS de haureur el' qui a des branches 
rugueuses el' foncées . Au prinremps, il se rever de 
blanc, en une mulrirude de fl eurs se rrées . Les 
frui rs so nr cueillis entre ocrobre er novembre; ils 
on r un noyau el' leur raille ne dépasse pas ce lle 
d' une noisette. 

La prunelle mure esr de couleur noir-bleuré, de 
saveur aigre-doux, légeremenr amere el' seche. 

Cesr le pigmenr rouge du fruir (Puniciamina) 
qui rransmer au Pacha rán sa co uleur «ro ugeau e» 
caractérisriq ue. 

Le narure! du Pacharán réside dans le fruir lui­
meme, auque! sonr amibuées des propriérés médi- . 
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San Sebasti án 
bao • • 

Vito ri a • 

• Hl 
Logroño • 

Zaragoz 
• • 

Soria 

NAVARRO 

cinales comme ronifianr, fortifianr pour I' esromac 
et légeremenr .as tringent 

La zone d 'élaboration esr marquée par les limi­
res géograph iques de la Communauré forale de Na­
varre. 

L'élaborarion se fair par macérarion des prunel­
les dans de I'aleool d'origine agrieale, avec incor­
pora rion anréri e u re ou pos ré rieure d ' huil es 
essenrielles narurelles d 'anis vert erlou éro ilé. La 
macérarion dure au minim um un mois el' au max i­
mumhuir. 

Pour I'élaborarion du Pacharán Navarro, on em­
ploie entre 125 el' 250 grammes de prunelles par lirre 
de produir fin i, avec une quamiré de sucres allant de 
80 a 250 grammes par litre de produir final. 

A) Aleaol érhylique d'origine agrieale de 30 % vol. 
a 50 vo l. de ri rre en aleool, donr les caracrérisri ­
ques sont conformes a la légis larion en vigueur. 



PACHARÁN NAVARRO 

B1 Emre 125 et 250 gramllles de prunelles par li­
tre. 

e) Emre 80 et 250 grammes de sucre par litre. 

A) eoloration: rouge plus ou Illoins intense 
B) Qualités organoleptiques caractéristiques quant 

a l' aspecr, l'odeur et la saveur. 
e ) Illlpuretés vo latiles maxilllales ex primées en 

Illilligramllles par litre, sur produit f1ni et pret a 
la co nsomlllation: 

, 
L 

Esters, exprimé en aeétate d'éthyle 

Aldéhydes , exprimé en aeétaldéhyde .... 

Aeides, exprimé en aeide aeétique ..... 

Furfural . .. ........................... .. 

Aleools supérieurs, exprimé en 
aleool amylique 

Méthanol inférieur a (grammes par litre) 

Métaux lourds, exprimés en plomb, 
non supérieur a (p.p.m.) .................. .. 

50 

20 

125 

12 

10 

0,2 

10 

* La macération durera au minimum un mois et maxi­
mum huit. 
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PALO DE 

Le «Palo de Mallorca» est la liqueur élaborée par 
la macération de quinquina et gentiane, en un mé­
lange hyd roalcoolique d 'alcool éthylique naturel 
d'o rigine agrico le. Il est égalem ent possible de 
I'obtenir par I'infusion de quinquina et de la gen­
tiane dan s de I'eau, avec addition postérieure d'a1-
cool jusqu'il l'obtention du titre recherché. 

Sa zone d 'élaboration s'étend sur toute I'He de 
Majorque. 

Par quinquina, on entend I'écorce de différents 
arbres du genre Chinchona et par gentiane, on dé­
signe les racines de la plante pérenne Gentiana lu­
tea L. 

Une fois que l'infusion ou la macération de 
quinquina et gentiane est terminée et décantée, on 
lui ajoute une solution aqueuse de saccharose et su­
cre caramélisé, dans les quantirés nécessaires. Fina­
lement SOnt incorporés de l'a1cool et de I'eau pour 
obtenir le tirre vo ulu en a1cool. 

En aucun cas on ne pourra uriliser d'hui les es­
sentielles ni de colorants artificiels. 
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MALLORCA 

,ou T 1'1 1'<1 

a) Caracréristiques générales: 

Titre en alcool: 25-36 % vol. 
- Sucre: 300-500 gI l. 

b) Paramerres chimiques: 

Méthanol: maximum 1 gI l. 
- Méraux lourds: maximum 40 ppm exprimé 

en plom b. 

e) Parametres physiques: 

Produi t de couleur som bre, visqueux, d'une 
d ensité relative moyenne a 2 00 C comprise 

entre 1,1200 et 1,1780 glml. 

d) Parametres microbiologiques: 

- . Exempr de germes. 



ATA lA 

AT LANA 
La «Ratafía catalana» es t une liqueur élaborée 

par macérarion , dans un mélange hydroalcoolique 
d 'alcool éthylique d'o rigine agricole, de noix venes, 
pendam une durée de deux mois au minimum . 11 
est égalemem poss ible d'uti liser pour cene élabora­
tion les macérations de difFéremes plames aromati­
ques, ou leurs distillats. 

Aux liquides des macérations obtenus par dé­
camation est ajouté du sucre, de I'alcool éthylique 
d 'origine agricole et de I' eau, jusqu'a I'obtemion du 
t i tre recherché. 

Pour imensifi er la couleur caramel propre du 
produit fin i, on peut uri liser du carame! de saccha­
rose. 

Le produit fini sera soum is a un e période de 
vieillissemem d' au moins tro is mois, dans des réci­
piems de bois d 'une capacité inférieure a 1.000 li­
tres. 

La zo ne d 'élaborarion et condition nemem de 
cen e Appellation géographique est co nstiruée par 
rour le terriroire de la Communauré auronome de 
Catalogne. 

a) Valeur maximale des élémenrs résidue!s: 

- Acidité rotale exprimée en g d 'acide acéci­
que/ hl d' alcoo l a 100 % vol.: 1,5 

- Esters exprimé en g d 'acé tace d 'éthyle/ hl 
d 'alcool a 100 % vol. : 1,3 
AJdéhydes exprimé en g d'acétaldéhydes/hl 
d' alcool a 100 % vol. : 0,5 
AJcools supérieurs exprimé en g de méthyle-
2 propanol- l / hl d' alcool a 100 % vol.: 0,5 

- M échanol en g/hl d' alcool a 100 % vol.: 50 
Extraic sec en g/hl d'alcool a 100 % vol.: 1,5 

- Bases azotées volac iles exprimé en g d 'azo­
te/hl d 'alcool a 100 % vol.: O, I 
Furfural : imperceptib le. 

- Méraux lourds: 20 ppm exprimé en plomb. 

b) Caractéristiques organoleptiques. 

Cou leur caramel plus ou moins incense 

Appellation 
Usitée 

F ')ou IT<; 

Ratafía catalana 

Ratafía catalana légere 

degré 
d'alcool 

26-29% vol. 

< 23% vol. 

Sucre 
gi l 

200-300 

100-200 
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· AORESSES 

BEBIDAS ESPIRITUOSAS 
TRADICIONALES 

¡. 
Polígono Cotes Baixes. CI C, parcela. 3 
03804 ALCOY (Alicante) 
Tel. : 96 533 69 82 
Fax: 96 533 55 62 
E-mail : crde-beta@airtel.net 

l 
Avda. Álvaro Domecq, 2 
11402 JEREZ DE LA FRONTERA (Cádiz) 
Tel .: 956 30 38 12 I 303854 

Fax: 956 18 11 19 

r 
Consejería Economía. D. G. Alimentación y 
Consumo. CI Ventura Rodríguez, 7 
28008 MADRID 
Tel .: 91 42061 22 
Fax: 91 580 33 39 
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Rua Ramón Puga, si n - Escola de Capataces 

320050U RENSE 

Tel. 98823 59 06 - Fax 988 23 59 06 
E-mail: orujo@orujodegalicia.org 
Web: http://www.orujodegalicia.org 

Plaza El Vínculo , 3. 2.° izqda. 

31002 PAMPLONA 
Tel. : 9482291 57 - Fax: 948 22 64 28 

Consejería de Agricultura. CI Foners , 10 

07006 Palma de Mallorca 
Tel. 971 17 61 00 - Fax 971 1761 56 

L1-\ 1-\ 

Carrer del Centre , 33 
08820 EL PRAT DE LLOBREGAT (Barcelona) 

Tel.: 93 379 00 57 
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