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3. Otras disposiciones

CONSEJERIA DE AGRICULTURA, PESCA, AGUA
Y DESARROLLO RURAL

Orden de 29 de marzo de 2023, por la que se aprueba la solicitud de
modificacion normal del pliego de condiciones de la Denominacién de Origen
Protegida «Vinagre de Montilla-Moriles».

Visto el expediente seguido en esta Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo
Rural, y en base a los siguientes

ANTECEDENTES

Con fecha 28 de diciembre de 2022, el Consejo Regulador de las Denominaciones
de Origen Protegidas «Montilla-Moriles» y «Vinagre de Montilla-Moriles», ha presentado
una solicitud de modificacion del pliego de condiciones de la Denominacién de Origen
Protegida «Vinagre de Montilla-Moriles», en virtud con lo previsto en el articulo 13.2.a) de
la Ley 2/2011, de 25 de marzo, de la Calidad Agroalimentaria y Pesquera de Andalucia.

FUNDAMENTOS DE DERECHO

Primero. La solicitud de modificacién del pliego de condiciones presentada se clasifica
como «modificacién normaly», de conformidad con el articulo 53.2 del Reglamento (UE)
nam. 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012,
sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios.

Segundo. Tras ser evaluada la solicitud se considera que cumple los requisitos
establecidos en el Reglamento (UE) num. 1151/2012 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 21 de noviembre, y en las disposiciones adoptadas en virtud del mismo.

Tercero. Procede, por tanto, aprobar la modificacion normal del pliego de condiciones,
y hacer publica esta decision de aprobacion, que incluye la referencia electrénica al
pliego de condiciones y al documento Unico consolidados, publicados en la pagina web
de la Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural, de conformidad con lo
previsto en el articulo 6 ter del Reglamento Delegado (UE) nium. 664/2014 de la Comision
de 18 de diciembre de 2013, por el que se completa el Reglamento (UE) nium. 1151/2012
del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que se refiere al establecimiento de los
simbolos de la Union para las denominaciones de origen protegidas, las indicaciones
geograficas protegidas y las especialidades tradicionales garantizadas y en lo que
atafie a determinadas normas sobre la procedencia, ciertas normas de procedimiento y
determinadas disposiciones transitorias adicionales.

Cuarto. En la gestiéon del expediente se han seguido todos los tramites previstos
en la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las
Administraciones Publicas, en el Reglamento (UE) num. 1151/2012 del Parlamento Europeo
y del Consejo, de 21 de noviembre, y en las disposiciones adoptadas en virtud del mismo.

Quinto. En virtud de los articulos 48 y 83 del Estatuto de Autonomia para Andalucia,
corresponde a esta Comunidad Auténoma, respetando lo dispuesto en el articulo 149.1.13.2
de la Constitucion, la competencia exclusiva sobre denominaciones de origen y otras
menciones de calidad, cuyas zonas geograficas no excedan del ambito territorial andaluz.
Asimismo, hay que tener en cuenta las competencias sectoriales en la materia que tiene
asignadas esta Consejeria en virtud del Decreto del Presidente 10/2022, de 25 de julio,
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sobre reestructuracién de Consejerias, y del Decreto 157/2022, de 9 de agosto, por el
que se establece la estructura organica de la Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua
y Desarrollo Rural, cuyo articulo 1 asigna a la misma el ejercicio de las competencias
atribuidas a la Comunidad Auténoma de Andalucia en materia de agricultura, ganaderia,
pesca y agroalimentacién, de agua y de desarrollo rural.

De acuerdo con las disposiciones citadas, y las demas normas de general y pertinente
aplicacion,

RESUELVO

Uno. Aprobar la modificacién normal del pliego de condiciones de la Denominacion
de Origen Protegida «Vinagre de Montilla-Moriles».

Dos. Dar publicidad a la decision de aprobacién y a la referencia electronica de la
version del pliego de condiciones consolidado y del documento unico consolidado en que
se ha basado esta decision, que pueden consultarse en la pagina web de la Consejeria
de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural, bajo el nombre de la Denominacion de
Origen Protegida «Vinagre de Montilla-Moriles» en el siguiente enlace:

https://lajunta.es/429vc

O bien, a través de la ruta siguiente:

(https://juntadeandalucia.es/organismos/agriculturapescaaguaydesarrollorural.html),
siguiendo la si-guiente ruta de acceso: «Temas» / «Industrias, Innovaciéon y Cadena
Agroalimentaria» / «Calidad agroalimen-taria» / «kDenominaciones de Calidad» / «Vinagres».

Tres. A los efectos de la transmisidon de la resolucién a la Comisién Europea en
el plazo maximo de un mes, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 6 ter del
Reglamento Delegado (UE) num. 664/2014 de la Comision de 18 de diciembre de
2013 y en el articulo 15.2 del Real Decreto 1335/2011, de 3 de octubre, por el que
se regula el procedimiento para la tramitacién de las solicitudes de inscripcion de las
denominaciones de origen protegidas y de las indicaciones geograficas protegidas en el
registro comunitario y la oposicion a ellas, esta orden sera comunicada al Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién. Igualmente, y de conformidad con lo establecido en
el articulo 40 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, y en el articulo 13.2 del Real Decreto
1335/2011, de 3 de octubre, se notificara al solicitante.

Disposicion final unica. Entrada en vigor.

La presente orden entrara en vigor al dia siguiente de la publicacién en el Boletin
Oficial de la Junta de Andalucia y sera aplicable en el Estado miembro, de conformidad
con el articulo 6 ter del Reglamento Delegado (UE) nim. 664/2014 de la Comision de 18
de diciembre de 2013.

Contra la presente orden que pone fin a la via administrativa, se podra interponer
recurso potestativo de reposicién ante este 6rgano, en el plazo de un mes, contado a partir
del dia siguiente a aquel en que tenga lugar la notificacion del presente acto, o interponer
directamente el recurso contencioso-administrativo, ante los drganos judiciales de este
orden, en el plazo de dos meses, contados desde el dia siguiente al de la notificacién
de este acto, todo ello de conformidad con lo establecido en los articulos 123 y 124 de
la Ley 39/2015, de 1 de octubre, y en el articulo 46.1 de la Ley 29/1998, de 13 de julio,
reguladora de la Jurisdiccion Contenciosa-Administrativa.

Sevilla, 29 de marzo de 2023

CARMEN CRESPO DIAZ

Consejera de Agricultura, Pesca, Agua
y Desarrollo Rural
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CONSEJERIA DE AGRICULTURA, PESCA, AGUA Y
DESARROLLO RURAL

Direccion General de Industrias, Innovacion y

’ Cadena Agroalimentaria
Junta de Andalucia

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA
DOP «VINAGRE DE MONTILLA-MORILES».

A) NOMBRE DEL PRODUCTO.
«Vinagre de Montilla-Moriles».
B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

B.1. DEFINICION.

El «Vinagre de Montilla-Moriles» es un vinagre de vino obtenido de la fermentacién acética de vino
certificado de la DOP «Montilla-Moriles» o, en su caso, un vinagre procedente de vinagre de vino obtenido de
la fermentacion acética de vino certificado de la DOP «Montilla-Moriles» con adicién de alguna de las
materias primas definidas en el apartado B.2., y que puede ser sometido a envejecimiento.

B.2. MATERIA PRIMA.

El «Vinagre de Montilla-Moriles» se obtiene exclusivamente a partir de vinos certificados de la DOP
«Montilla-Moriles», con adicién o no de los siguientes productos:

a) Vino amparado de la DOP «Montilla-Moriles».

b) Mosto de uva fresca.

) Mosto de uva pasificada.

d) Mosto de uva fresca apagado con alcohol.

e) Mosto de uva pasificada apagado con alcohol.

0 la reduccién de cualquiera de éstos mediante la aplicacién de calor.

Las materias primas b) a e) deberan proceder de las variedades de uva Pedro Ximénez o Moscatel.

B.3. TIPOS DE VINAGRES.
Los tipos de vinagre de la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles» son:
B.3.1. Vinagre de Montilla-Moriles, vinagre amparado por esta DOP, seco.

B.3.2. Vinagre de Montilla-Moriles al Pedro Ximénez. Es el vinagre amparado por esta DOP al que se le
adiciona durante el proceso, los productos permitidos de la variedad Pedro Ximénez.

B.3.3. Vinagre de Montilla-Moriles al Moscatel. Es el vinagre amparado por esta DOP al que se le adiciona
durante el proceso, los productos permitidos de la variedad Moscatel.

El «Vinagre de Montilla-Moriles» puede ser sometido a envejecimiento por alguno de los sistemas
definido en el apartado E.2. Atendiendo al periodo de envejecimiento podemos distinguir:

« «Crianza»: si el periodo de envejecimiento en madera ha sido como minimo de seis meses.

« «Reservan: si el periodo de envejecimiento en madera ha sido como minimo de dos afios.

« «Gran Reserva»: Cuando, como minimo, se han sometido a diez afios de envejecimiento en madera.
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B.4 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DE LOS VINAGRES.
Las caracteristicas analiticas de los vinagres protegidos seran las siguientes:

« El contenido de alcohol residual no sera superior al 3% en volumen, salvo en el caso de los vinagres al
Pedro Ximénez o al Moscatel en los que no podra ser superior a 4% en volumen.

« Acidez total minima en acético de 60 g/I.

« El extracto seco soluble no sera inferior a 1,30 g/l y grado de acido acético.

« El contenido de acetoina no sera inferior a 80 mg/!l.

« Para las categorias de vinagre al Pedro Ximénez o al Moscatel el contenido en azlcares reductores no
sera inferior a 60 g/l.

B.5. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL PRODUCTO.
B.5.1. Vinagre de Montilla-Moriles.

« Fase visual: Brillante, de color dorado hasta caoba intenso.
« Fase olfativa: Aromas de acido acético y acetato de etilo equilibrados.
« Fase gustativa: Acidez equilibrada.

B.5.2. Vinagres al Pedro Ximénez.

« Fase visual: Brillante, de color caoba hasta azabache con lagrima densa.

. Fase olfativa: Presentan aromas a fruta pasificada que recuerdan al vino Pedro Ximénez del que
proceden. Aromas de acido acético y acetato de etilo equilibrados.

« Fase gustativa: Densidad perceptible y persistencia en boca.

B.5.3. Vinagres al Moscatel.

« Fase visual: Brillante, de color @ambar a caoba.

« Fase olfativa: Presentan aromas a fruta fresca que recuerdan al vino Moscatel del que proceden.
Aromas de acido acético y acetato de etilo equilibrados.

« Fase gustativa: Densidad perceptible y persistencia en boca.

En funcidn del tiempo de envejecimiento a que se haya visto sometido el vinagre, el aroma a crianza es
equitativo a este periodo de envejecimiento.

C) ZONA GEOGRAFICA.

La zona geografica de la DOP engloba los siguientes términos en su totalidad: Montilla, Moriles, Dofia
Mencia, Montalban, Monturque, Puente Genil y Nueva Carteya; y en parte de los siguientes términos: Aguilar
de la Frontera, Baena, Cabra, Castro del Rio, Espejo, Fernan Nufiez, La Rambla, Lucena, Montemayor,
Cérdoba y Santaella, seglin la cartografia de la zona que figura en el Anexo I, y que obra en poder del
Consejo Regulador y de la Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de la Junta de
Andalucia. El ambito geografico de la DOP coincide con la zona de crianza de la DOP «Montilla-Moriles».
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D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA ZONA.

La expedicion del vino certificado desde las instalaciones inscritas en la DOP «Montilla-Moriles» situadas
en la Zona de Crianza, asi como la recepcion del mismo en las bodegas inscritas en los registros de
Elaboracion, y Crianza y Expedicién de Vinagres, deberan someterse a los controles establecidos por el
Consejo Regulador, que cubren tanto la salida del establecimiento expedidor, como la idoneidad de la
materia prima expedida, asi como la recepcidn en el establecimiento receptor inscrito, el cual procedera a
su acetificacion y posterior envejecimiento.

El procedimiento de elaboracion y envejecimiento deberd garantizar las cualidades del producto
terminado y el proceso de acuerdo al pliego de condiciones.

lgualmente el sistema de trazabilidad deberd garantizar el envasado y expedicion de producto
terminado y certificado por la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles».

Todos estos procesos y movimientos deberan estar perfectamente documentados en un sistema de
trazabilidad establecido al efecto y que debe quedar reflejado en las preceptivas declaraciones periddicas a
realizar por los operadores.

D.1. DOCUMENTACION DE LOS MOVIMIENTOS DE ENTRADA.

Toda entrada de producto a un operador inscrito en la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles», debera
acompafiarse de la documentacion legalmente establecida en cada momento, en la que se quedara
demostrada la procedencia del mismo. El vino y resto de materias primas, aun cuando hayan tenido alguna
practica permitida descritas en el apartado E.4., debera proceder y estar certificado por la DOP «Montilla-
Moriles» y el vinagre adquirido, proceder de un operador inscrito.

D.2. EL PROCESO DE ELABORACION Y CRIANZA.

Los operadores que elaboren y/o envejezcan «Vinagre de Montilla-Moriles» deberan estar inscritos como
tal en los registros del Consejo Regulador y registrar los procesos de elaboracién, donde quede demostrada
la correspondencia entre la materia prima utilizada y el producto elaborado.

E) DESCRIPCION DEL METODO DE OBTENCION DEL PRODUCTO.

E.1.ELABORACION.

En la elaboracion del «Vinagre de Montilla-Moriles», el vino certificado por la DOP «Montilla-Moriles» es
recepcionado por la bodega de elaboracion de vinagre, puede someterse a dos métodos de elaboracion que
se utilizan en la zona:

E.1.1. Métodos tradicionales o en cultivo superficial.

Los métodos tradicionales o en cultivo superficial (fermentacion lenta) se caracterizan por la accion de

bacterias acéticas que se encuentran en contacto directo con el oxigeno gaseoso, situadas en la interfase
liquido/gas, como es el caso del método de Orleans, tradicional en la zona.
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E.1.2. Métodos industriales o en cultivo sumergido.

El sistema de fermentacién sumergida se basa en la presencia de un cultivo de bacterias sumergidas
libremente en el seno del vino a fermentar, en condiciones aerobias que permitan la maxima transferencia
posible desde la fase gaseosa a la fase liquida. El recipiente de acetificacion consiste principalmente en un
tanque donde se introduce el vino que se somete a acetificacion, sembrandolo con bacterias acéticas
seleccionadas.

El vinagre elaborado puede someterse a diferentes tratamientos tecnoldgicos de clarificacion, filtracion
y estabilizacion, que persiguen conseguir vinagres limpios y con mayor estabilidad, para una adecuada y
segura salida al mercado.

E.2.CRIANZA.

El envejecimiento en los vinagres de la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles» consta de un proceso de
oxidacion en botas de madera de roble. La crianza se lleva a cabo de dos formas:

- Sistema estatico tradicional de «afiadas», donde se confina el vinagre en recipientes de madera y se
somete a un envejecimiento oxidativo de forma estatica, sin realizar mezclas, por lo que las caracteristicas
de los vinagres son intrinsecas a la afiada en cuestion.

« Sistema dinamico tradicional de «criaderas y solera». Es un sistema de crianza dinamico, consistente en
la extraccion parcial o «saca» del vinagre de cada una de las botas, vasijas de madera que forman una escala
o criadera con un determinado nivel homogéneo de envejecimiento, y la reposicion o «rocio» con vinagre de
otra escala o criadera mas joven, utilizandose vinagre sin crianza para la reposicion de la mas joven. De esta
forma en cada criadera siempre queda una proporcion de todos los vinagres de las sucesivas afiadas con las
que se ha ido reponiendo la misma. La ultima criadera, en la que concluye el proceso de envejecimiento,
recibe el nombre de «solera», y de ella se efectla la «saca» del vinagre ya criado, que es el resultado de la
homogeneizacion y envejecimiento prolongado de los vinagres de todas las afiadas desde la que data dicha
solera, hasta la dltima afiada con la cual haya sido «rociada».

E.3. ALMACENADO Y ENVASADO.

Los operadores inscritos deberan tener un sistema de control que garantice la correcta separacion de los
productos protegidos de aquellos no protegidos por la DOP y se encuentren en las instalaciones inscritas
para su almacenamiento, elaboracidn, envasado y/o comercializacion, de manera que éstos queden
perfectamente delimitados, debidamente identificados como establezca el Consejo Regulador y se evite
cualquier tipo de adulteracion, mezcla o degradacion de los productos amparados.

Para la introduccién o mero almacenamiento en las bodegas inscritas de cualquier otro vinagre, distinto
de los contemplados en este Reglamento, se tendrd que comunicar de manera expresa al Consejo
Regulador, velando el mismo por la separacion fisica y documental de dichos productos.

El embotellado de vinagres amparados por la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles» debera ser realizado
exclusivamente en las bodegas inscritas por el Consejo Regulador en sus registros, o incluidas en el
correspondiente listado de envasadores de productos protegidos, o en su defecto en instalaciones que
hayan sido autorizadas previamente por el Consejo Regulador. Los vinagres envasados Unicamente pueden
circulary ser expedidos por las bodegas inscritas en envases de vidrio u otros que no perjudiquen su calidad
o prestigio, de capacidades autorizadas por la legislacion correspondiente y debidamente aprobados por el
Consejo Regulador. El Consejo Regulador llevara un inventario de envases autorizados.
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E.4. PRACTICAS PERMITIDAS Y PROHIBIDAS EN LA DOP «VINAGRE DE MONTILLA-MORILES».
E.4.1. Practicas permitidas.

Seran practicas permitidas en la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles» las establecidas en la legislacion en
vigor que le son de aplicacion y previa a su utilizacion, la reduccién de determinadas materias primas por
calor, definidas en el apartado B.2.

E.4.2. Practicas no permitidas.

Quedan prohibidas las practicas establecidas en la legislacion en vigor que le son de aplicacidn, asi como
la adicion de mosto concentrado rectificado.

F) ViNCULO
F.1. VINCULO HISTORICO.

La reputacion del «Vinagre de Montilla-Moriles» viene dada por su larga historia, que se remonta a los
origenes de elaboracion de vino en la zona «Montilla-Moriles».

El marco histérico de «Montilla-Moriles», de notable tradicidn vitivinicola se ha caracterizado desde muy
antiguo, por la transformacion del vino en vinagre a través del proceso de acetificacion. Tal es asi que, se ha
podido constatar que ya, en el s. XVIl, y muy probable tiempo antes, existen inventarios de bienes en los
cuales se puede determinar la existencia de vinagre en la zona.

Se pueden encontrar en el Archivo de Protocolos Notariales de Montilla, inventarios de bienes
pertenecientes a los siglos XVII 'y XVIII, en los cuales se puede encontrar descripciones de vinagre. Ejemplos
pueden ser los siguientes inventarios de bienes:

« Con fecha 14 de julio de 1677, en el inventario de bienes de Maria de San Juan Ramirez, viuda de M.
Gongora, aparece «una arroba de vinagre en dos Reales». Estos datos se encuentran en el legajo 460, folio
429 vuelto.

« Con fecha 7 de Mayo de 1701, se consigna concretamente «un pipote de treinta y cinco arrobas de
cabida con quince de vinagre». Este inventario se localiza en el legajo 122, folio 209. Se trata de un
inventario de bienes realizado al capellan Francisco Ramirez Mufioz, realizado por el escribano L.M. Cabello,
en la fecha arriba indicada.

Pero hay constancia de la existencia de vinagre en la zona desde antes, tal como nos remite el
historiador D. Enrique Garramiola. Concretamente relata como tiene en su poder un inventario de Juana
Enriquez de Ribera y Cortés, marquesa de Priego y Duquesa de Feria, esposa de Luis Ignacio Fernandez de
Cérdoba y Figueroa, sexto marqués, de fecha 8 de Abril de 1651, concerniente a los Unicos bienes que tenia
a su registrado a su nombre y en el que resefia, «catorce vasos de tinajas grandes, de ellas tres llenas de
vinagron».

Las bodegas mas antiguas son dignas emisarias de la comercializacion del «Vinagre de Montilla-Moriles,
pues supone un aparejamiento en el tiempo de la crianza de vino y la crianza de vinagre, por ser este Gltimo
un producto obtenido de su propio vino, que a su vez por si mismo tiene un papel muy especial en el mundo
de la gastronomia. Asi podemos encontrar catalogos de venta de principios del s. XX, en la cual queda
reflejada la venta de vinagre.
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F.2. VINCULO CON EL MEDIO NATURAL.

Las caracteristicas de los vinagres de la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles» vienen condicionadas por el
medio natural donde se producen y se someten a crianza y por los factores humanos propios del area
geografica, cuyas caracteristicas principales son las siguientes:

F.2.1. Factores naturales.
F.2.1.1 Orografia.

Se encuentra situada a una altitud que varia entre 125 y 600 metros sobre el nivel del mar, en el
Denominado Valle del Guadalquivir.

La DOP «Vinagre de Montilla-Moriles» se caracteriza por encontrase sobre terrenos ondulados poco
montafiosos con pendientes muy suaves. En la parte Sur-Este se encuentra delimitada por la Cordillera de la
Subbética.

F.2.1.2. Clima.

El clima que encontramos en el area de la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles» se clasifica en general como
semi-continental mediterraneo, con veranos calidos, largos y secos e inviernos cortos y relativamente
suaves. En esta zona central de Andalucia se registran las temperaturas mas elevadas en los meses de julioy
agosto de toda la peninsula ibérica, con maximas histéricas que superan los 46°C. Las horas de sol efectivo
se sitlan en torno a las 3000 por afio. La pluviometria anual oscila entre 500 y 1000 mm, caracterizada por
suirregularidad tanto en el reparto anual como interanual.

Desde el punto de vista viticola el clima de la zona se clasifica entre los mas calidos del mundo durante el
ciclo vegetativo, con escasas precipitaciones, y una elevada insolacion, lo que incide en el desarrollo de la
vid y en su ciclo fenoldgico, en la rapida maduracién del fruto que marca su composicion y las
caracteristicas de los todos los vinos resultantes, e indirectamente en la fermentacion y crianza de los
mismos y por tanto en los vinagres obtenidos por acetificacion del vino.

F.2.1.3. Suelo.

El suelo, es un factor que condiciona la respuesta del vifiedo, y por ende la composicidn de la uva de cara
a la vinificacion, bajo la fuerte influencia que ejerce el clima de la zona, actuando fundamentalmente como
reserva hidrica para la vid, ademas de ejercer una influencia a través de sus propiedades fisico-quimicas.

Las albarizas son suelos ricos en carbonato célcico, con suelo y subsuelo formados por margas blandas,
pobres en materia organica natural, poco fértiles, de composiciéon mineraldgica simple, con estructura
hojaldrada o grumosa, y cuyos horizontes tiene un alto poder retentivo de la humedad, en los cuales las
raices de la cepa se desarrollan principalmente en los primeros setenta centimetros de profundidad, si bien
la raiz principal puede llegar a sobrepasar los cuatro metros de fondo. Se consideran los suelos de mejor
calidad para los vinos generosos y generosos de licor de la DOP «Montilla-Moriles», basandose en la larga
experiencia de los vinos obtenidos, siendo el existente en los vifiedos de la subzona denominada «superior»,
y por ello se exige que de dicha subzona debe proceder un porcentaje minimo de las existencias de vino
sometido a crianza.

Fuera de la subzona superior, ademas de vifiedos en suelos albarizos o analogos, se encuentran también
otros en suelos mas oscuros que cubren subsuelos ricos en carbonato de cal, siendo igualmente aptos, asi
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como también suelos con alto contenido en silice, que potencian la reverberacion de la radiacién solar,
pudiendo adelantar en varios dias la madurez con respecto al resto de la zona, proporcionando mostos que
desde finales agosto suelen superar ya los 15 grados de alcohol en potencia.

F.2.2. Factores humanos.

El vinagre de vino es un producto tradicionalmente elaborado en el area de «Montilla-Moriles», como
producto derivado, envejecido con los mismos sistemas de crianza, que sélo pueden ser aplicados con la
maestria y el conocimiento adquirido por los bodegueros en la crianza de vinos generosos de la zona, fruto
del saber hacer transmitido de generacidn en generacion y que define en buena parte las caracteristicas de
los vinagres, ademas de la influencia que el medio natural ejerce en el vino que se emplea como materia
primay en el propio ambiente de la elaboracién y crianza.

La crianza del vinagre se lleva a cabo de dos formas:

« Sistema estatico, donde se confina el vinagre en toneles de madera y se deja envejecer de forma
estatica, sin realizar mezclas.

« Sistema dinamico de criaderas y solera. Es un sistema de crianza dinamico, consistente en la extraccion
parcial o «saca» del vinagre de cada una de las botas, vasijas de madera que forman una escala o criadera
con un determinado nivel homogéneo de envejecimiento, y la reposiciéon o «rocio» con vinagre de otra
escala o criadera mas joven, utilizdndose vinagre sin crianza para la reposicion de la mas joven. De esta
forma en cada criadera siempre queda una proporcion de todos los vinagres de las sucesivas afiadas con las
que se ha ido reponiendo la misma. La ultima criadera, en la que concluye el proceso de envejecimiento,
recibe el nombre de «solerax, y de ella se efectla la saca del vinagre ya criado, que es el resultado de la
homogeneizacion y envejecimiento prolongado de los vinagres de todas las afiadas desde la que data dicha
solera, hasta la Gltima afiada con la cual haya sido «rociada».

La arquitectura de las bodegas juega un papel determinante en la peculiaridad de los vinagres de la DOP
«Vinagre de Montilla-Moriles». Las bodegas de envejecimiento se encuentran situadas en alturas abiertas, su
orientacion permite contar con el minimo de horas solares y con el méaximo grado de humedad. Con esta
concepcidn arquitecténica en las bodegas, se crea un microclima perfecto a ras de suelo, gracias a la
combinacién de varios elementos como los tejados a dos aguas; las paredes que, por su grosor de casi un
metro, aseguran el aislamiento; las altisimas cubiertas soportadas por arquerias y pilares, las altas ventanas
que impiden que la luz directa incida sobre las botas de roble.

Para que se desarrolle bien el envejecimiento del «Vinagre de Montilla-Moriles», es necesario una
temperatura inferior a 20°C durante todo el afio, y el mantenimiento de una humedad que debe oscilar
entre 60 y 80 %. Para mantener estas caracteristicas, el suelo de la bodega es de albero (tierras blandas cuya
composicion caliza combina la permeabilidad con un gran poder de retencién de agua) ya que al regarlo
mantiene la humedad bastante tiempo. Ademas, debido a ese mantenimiento de la humedad, el suelo de
albero ejerce una segunda funcion: preservar las duelas de las botas que contienen el vinagre en crianza, ya
que cuando la humedad en el ambiente es menor del 70%, se produce un desecamiento de la madera y su
posterior deformacion.

La madera que da mejor resultado en el envejecimiento de este tipo de vinagre es el roble americano,
que es la utilizada en la crianza del vinagre de la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles». Hay que tener en cuenta
la importancia el espesor de la madera, y por supuesto, se deben ir retirando los depésitos y lias que el
vinagre vaya dejando en su maduracion a lo largo del tiempo. La madera afiade una riqueza particular al
vinagre de la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles», que depende del origen y naturaleza de la madera, del
proceso de fabricacion del tonel y del liquido que confind en su interior anteriormente, por lo que deben ser
envinadas con producto amparado por la DOP «Montilla-Moriles».
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F.3. INTERACCION CAUSAL.

El vinculo entre los factores naturales y humanos de la zona geografica de la DOP «Vinagre de Montilla-
Moriles» y las caracteristicas del producto es muy fuerte y complejo, ya que no sélo deriva de la influencia
directa del medio natural en el que se elaboran y de su tradicional modo de elaboracién (factores
humanos), sino que ademas deben gran parte de su caracter a la propia tipicidad de su materia prima, el
vino de la DOP «Montilla-Moriles», y por ende, a los factores naturales del terrufio vitivinicola, asi como a los
métodos de elaboracion y envejecimiento que empleados en los vinos de la DOP «Montilla-Moriles».

Analizando las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de los vinagres producidos, las
principales relaciones entre la zona geografica y las caracteristicas del producto son las siguientes:

F.3.1. Materias primas utilizadas en la fabricacién.

Los «Vinagres de Montilla-Moriles» se obtienen exclusivamente a partir de vinos certificados de la DOP
«Montilla-Moriles», con adicién o no de mostos de uva apagados con alcohol. Los mostos seran procedentes
de uva pasificada o no, segin el caso, de las variedades «Pedro Ximénez» o «Moscatel» e igualmente
certificados de la DOP «Montilla-Moriles».

Los vinos utilizados como materias primas en el proceso de elaboracion de vinagres de la DOP «Vinagre
de Montilla-Moriles» aportaran caracteristicas diferenciadoras a los vinagres obtenidos, tales como su
elevado contenido en acetoina, y el elevado contenido en alcoholes superiores y ésteres, que seran
determinantes en la complejidad aromatica de los vinagres de la zona. Asi, los vinos generosos sometidos a
crianza bajo velo de flor se caracterizan por tener elevadas concentraciones de acetaldehido, de alcoholes
superiores y de éteres, ésteres y otros compuestos aromaticos procedentes de reacciones complejas entre
acidos, alcoholes, aldehidos, taninos, etc. La acetoina, compuesto derivado del acetaldehido, es uno de los
compuestos caracteristicos de los vinos finos y amontillados, junto con el dietiletanal y el butilenglico. Otra
caracteristica diferenciadora de los vinagres es que parte de vinos, para su elaboracién, con contenido
alcohdlico superior o igual al 15% vol.

F.3.2. Sistema de crianza.

Los vinagres envejecidos por cualquiera de los dos métodos de crianza descritos en el apartado E.2
aportan diferencias que quedan patentes en las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de los vinagres,
en aspectos tales como:

. Las sustancias tanicas de la madera pasan al vinagre, modificando su extracto seco, su acidez y
oscureciendo su color. La quercitina (da color y aroma) y la lignina también pasan de la madera al vinagre.
La hemicelulosa hace aumentar el extracto seco, y las sales minerales el contenido en cenizas del vinagre.
Asi los vinagres tienen un mayor extracto seco, adquiere tonalidades mas oscuras y desarrolla olores
caracteristicos de la madera.

- Durante el envejecimiento se produce la oxidacién lenta de numerosos compuestos quimicos,
presentes en el vinagre, cuya velocidad de reaccion dependera de la porosidad de la madera. Afectan al
color, sabory al aroma.

« Se favorecen las reacciones de esterificacion y de combinacion de diferentes compuestos quimicos; la
acetoina esta en niveles muy altos, sobre todo en los vinagres envejecidos en el sistema de criaderas y
solera, se favorece la formacion de compuestos aromaticos, destacando el acetato de etilo, los alcoholes
superiores y sus derivados, los aldehidos, los ésteres y los éteres.
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« Se produce evaporacion de determinados compuestos, principalmente agua, por lo que se produce una
concentracién importante en determinados componentes, tales como: cenizas, aminoacidos, acido acético,
etc. Este proceso de concentracion es especialmente significativo en los vinagres dulces, por lo que el
contenido de cenizas y de extracto seco, es bastante superior a los vinagres secos.

En la crianza se utilizan envases de madera de roble americano de capacidad variable, que en la zona se
denominan botas, que previamente han sido envinadas con vinos de la DOP «Montilla-Moriles». Son
recipientes que durante bastantes afios han contenido vinos generosos y que han quedado impregnadas de
las caracteristicas de estos tipos de vinos. Nunca son botas nuevas, por lo que la cesién de componentes
procedentes de la madera es bastante lenta, se reducen los niveles de cesion de taninos y los aromas a
vainilla son mas sutiles. Ademas, el hecho de haber contenido vinos durante afios ha provocado una ligera
obstruccion de los poros de las botas, por lo que el proceso de envejecimiento oxidativo es mas lento y es
menor la pérdida de aromas.

Las bodegas de la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles» relinen unas condiciones ambientales adecuadas
para la crianza de los vinagres que los hacen singulares. Con estas condiciones, descritas en el punto F.2.2,
las pérdidas por transpiracion seran del 2 al 4% anual. Las condiciones de temperatura permiten una
oxidacién lenta de los compuestos del vinagre, ya que temperaturas mayores provocarian oxidaciones muy
rapidas de los compuestos, con la consiguiente pérdidas aromaticas y reducirian las reacciones de
esterificacion. Las condiciones de humedad relativa son importantes, ya que afecta a la evaporacion de
diferentes componentes a través de la madera; principalmente agua, alcohol y acido acético, y favorece el
proceso de concentracion de los diferentes componentes del vinagre.

G) VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO DE CONDICIONES

La verificacion del cumplimiento del pliego de condiciones antes de la comercializacion del producto es
llevada a cabo conforme al Reglamento (UE) nim. 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21
de noviembre de 2012, sobre regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios.

La autoridad competente designada responsable de los controles, es la Direccién General de Industrias,
Innovacion y Cadena Agroalimentaria de la Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de la
Junta de Andalucia, C/ Tabladilla, s/n, 41071 Sevilla. Tel.: 955 032 278, Fax: 955 032 112.

e-mail: dgiica.capadr@juntadeandalucia.es.

La informacion relativa a las entidades encargadas de verificar el cumplimiento de las condiciones
indicadas en el pliego se encuentra en la siguiente direccion:

https://lajunta.es/3vr6p

Y las funcione especificas seran las derivadas de la verificacion del cumplimiento del Pliego de
Condiciones antes de su comercializacion.

H) ETIQUETADO DEL «VINAGRE DE MONTILLA-MORILES»

El etiquetado de los vinagres amparados por la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles», en lo que respecta a
las menciones obligatorias y facultativas, habra de ajustarse a la legislacion vigente que en cada momento
le sea de aplicacion. No obstante, el Consejo Regulador publicara una guia de etiquetado con informacién
actualizada de consulta para los operadores.

En ningln caso el Consejo Regulador permitira etiquetado de productos en los que las menciones
obligatorias y/o facultativas se afiadan, por separado, como partes adhesivas afiadidas y que no formen un
todo en la etiqueta principal.
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Las etiquetas de los productos protegidos deberan ser verificadas y estar registradas por el Consejo
Regulador. En ellas debera figurar obligatoriamente el nombre completo de la Denominacién de Origen
Protegida «Vinagre de Montilla-Moriles», asi como el tipo de vinagre de que se trate de acuerdo con el
apartado B.3.

Cualquiera que sea el tipo de envase en que se expidan los vinagres para el consumo, éstos iran
provistos de precintas de garantia o de sellos distintivos numerados expedidos por el Consejo Regulador o
bien, en su caso, de etiquetas o contraetiquetas numeradas o utilizando cualquier otro método, de acuerdo
con las normas que determine para ello el Consejo Regulador y siempre de forma que el dispositivo
utilizado no permita una segunda utilizacion.

Quedan expresamente prohibidas todo tipo de menciones que puedan suponer un deterioro de la
reputacion e imagen de calidad de la Denominacion de Origen Protegida, asi como aquellas que, con el fin
de ensalzar las bondades del vino en cuestion, supongan un menoscabo explicito o implicito para otros
vinagres protegidos.

Se permitira el etiquetado de las menciones «Vinagre de vino...» seguido del tipo de vino amparado por
la DOP «Montilla-Moriles» y con la misma expresion literal que aparece en el pliego de condiciones, para
aquellos vinagres procedentes en su totalidad de este tipo de vino.

Se permitira el etiquetado de las menciones «Vinagre al...» seguido del tipo de vino amparado por la
DOP «Montilla-Moriles», con la misma expresion literal que aparece en el pliego de condiciones, para
aquellos vinagres a los que se afiade en su proceso de elaboracién una cantidad de este tipo vino.

Los términos «Dulce» o «Balsamico» podran ser utilizados en el etiquetado para aquellos vinagres con
contenido de materias reductoras mayor de 150 g/l.

Se podra utilizar la mencién «Joven» en «Vinagres de Montilla-Moriles» no sometidos a envejecimiento.
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Anexo |

LIMITE DE LA ZONA DE CRIANZA DOP MONTILLA-MORILES

-~ Montilla

-~ Moriles

.~ Dofia Mencia

.- Montalbin

~ Monturque

- Nueva Carteya
7.- Puente Genil

8.- Aguilar de la Frontera
9.- Baenn

10.- Cabra

l;.- Castro del Rio
12.-E

13.- I’e%li‘:: Nufiez
14.- La Rambla

15.- Lucena

16.- Montemayor
17.- Santaella

18.- Cordoba Capital

S

B B anaus

== Limite de la Denominacién de Origen
— Limite de los términos municipales [ Zona de Crianza DOP Montilla-Moriles
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