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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacién de una comunicacion de aprobacion de una modificacién normal del pliego de
condiciones de una denominacién del sector vitivinicola, tal como se menciona en el articulo 17,
apartados 2 y 3, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comision

(2021/C 161/05)

La presente comunicacién se publica con arreglo al articulo 17, apartado 5, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la
Comision (')

COMUNICACION DE MODIFICACION NORMAL QUE MODIFICA EL DOCUMENTO UNICO
«Montilla-Moriles»
PDO-ES-A1479-AMO3
Fecha de comunicacion: 10 de febrero de 2021
DESCRIPCION Y MOTIVOS DE LA MODIFICACION APROBADA

1. Tipos de vinos de la DOP Montilla-Moriles. Punto B.2. del pliego de condiciones, y 4 del documento tinico
Se aflade, en las descripciones de los vinos:

— la categoria viticola a la que pertenece segiin el Anexo VII, Parte Il del Reglamento (UE) n 1308/2013 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 17 de diciembre de 2013.

— y las variedades autorizadas, ya que todas las variedades no se pueden usar para todos los vinos.

La definicién establecida para «vino generoso» en la base de datos de términos tradicionales E-Bachuss, contempla la
posibilidad que estos vinos en la DOP Montilla-Moriles puedan ser vinos de categoria 1, por lo que se incluye el tipo
de vino: generoso FINO en los vinos de categoria 1.

Se corrige el error tipografico en los vinos con crianza, se elimina «u» y se modifica y por «y/o».

2. Caracteristicas analiticas de los vinos. Punto B.3. del pliego de condiciones, y 4 del documento tinico

Se adapta la caracterizacion fisico-quimica a la exigencia comunitaria en relacién con la descripcion analitica de los
productos vitivinicolas, y se incorporan los pardmetros acidez total, acidez volatil y sulfuroso a la descripcion fisico-
quimica de los productos.

Se modifica el rango de alcohol en los siguientes vinos:

— Las nuevas elaboraciones en la DOP Montilla-Moriles para estos tipos de vinos, en los que no se alcanza dicha
graduacion alcohdlica, exige una revision a la baja de la graduacion alcohdlica al mismo rango inferior que tienen
los vinos blancos jévenes, por lo que para vino blanco sin envejecimiento y vino con envejecimiento, se admite
210 % vol.

— Se permite la coexistencia del vino fino en las dos categorias de producto 1 y 3. Para discriminarlos, se aclara con
el subindice (2) que se afiade: «El grado alcohdlico adquirido para el vino Fino sin aumento artificial del mismo
(vino), se situard en el rango de 14,5 a 17% vol. Para el caso de Fino con aumento artificial del mismo (vino de
licor), el rango serd 15 a 17% vol.»

() DOLYde11.1.2019, p. 2.
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Se modifican determinados valores de la columna de contenido de azicares.

— Dado que la mayoria de los andlisis fisico-quimicos en laboratorios acreditados se expresan en contenido de
glucosa + fructosa. Se clarifica el concepto de aziicares reductores y se expresa en glucosa + fructosa.

— Se simplifica la tabla, incluyendo la clasificacién del contenido de azticares en determinados tipos de vinos en el
apartado C.4. Edulcoracién.

— El limite de los vinos generosos secos, fino, amontillado, oloroso y palo cortado, se sitiia en <4, tal y como
establece normativa comunitaria.

— Se modifica el rango del contenido de aziicares del tipo de vino Pale Cream para adaptarlo a la normativa nacional
que lo regula (<115 gfl).

3.  Caracteristicas organolépticas de los vinos.Punto B.4. del pliego de condiciones, y 4 del documento tinico
Se ha realizado una revision de la caracterizacién organoléptica de los distintos productos adaptdndola a los criterios
establecidos por el panel de cata de la Fundacion para el Control de la Calidad Agroalimentaria de Andalucia, 6rgano
de certificacion de la DOP Montilla-Moriles y como respuesta también a la armonizacion de los tipos de vinos entre
los distintos Consejos Reguladores vitivinicolas andaluces.

Se incluye el establecimiento de nuevas restricciones a los productos «en ramab.

— Tras la revision de las caracteristicas de los vinos «en rama, el Consejo Regulador ha aprobado restricciones fisico-
quimicas en el valor turbidez, de forma que sea una valoracion objetiva no dependiente del panel de cata.

— La certificacion de los productos que se comercializan a granel de la DOP no puede tener las mismas restricciones
organolépticas que los productos embotellados, por lo que se establecen condiciones para el andlisis organoléptico

para productos a granel.

Se elimina la palabra «acreditado» del dltimo pérrafo de este apartado.

4. Métodos de vinificacion.Punto C.1. del pliego de condiciones, punto 5 del documento Gnico
La vinificacién de vinos jovenes es una particularidad de la vinificacion de vinos blancos por lo que se elimina este
método de vinificacion. Los criterios exigibles a este tipo de vino se detallardn en el apartado C.6. Requisitos
enoldgicos especificos para cada tipo de vino.
Se elimina la obligatoriedad de la fermentacion alcohdlica total (<5 gfl) en la vinificacién de vinos blancos, ya que no
parece 16gico exigir la fermentacion alcohdlica total de estos tipos de vinos y posteriormente permitir la edulcoracién
de éstos.

Se elimina la exigencia del asoleo para la obtencion en la vinificacion de determinados vinos dulces, permitiendo otras
elaboraciones de vinos dulces sin estar sometidos al proceso de asoleo.

Se modifican algunas condiciones para la obtencién de vinos dulces sometidos a asoleo:
— Ellimite de peso de las cajas se reduce a 25 kg.
— Se simplifica y clarifica la redaccion del proceso de asoleo.

— Se corrige el error tipografico del anterior P.C. cambiando de 400 g/l a 450 g/l.

5. Edulcoracién. Punto C.4. del pliego de condiciones

Se corrige el texto original para especificar que la edulcoracion estd permitida para vinos y vinos generosos de licor
exclusivamente.

Se incluye en el texto la referencia expresa de la norma comunitaria que lo regula.

Se incluye la referencia a los términos que se pueden utilizar en la edulcoracion de vinos y los rangos en contenido de
azlcares.
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6. Requisitos enoldgicos especificos segiin el tipo de vino. Punto C.6. del pliego de condiciones

Se modifican los criterios para elaboracién del tipo de vino joven afiadiendo las restricciones que antes figuraban en el
apartado C.1. Métodos de vinificacion.

En el vino blanco con envejecimiento se modifica el texto «periodo minimo de un afio» por «periodo minimo medio de
un afio» para aclarar que cuando se habla de crianza bioldgica siempre se consideran periodos medios de crianza.
Igualmente se incluye la limitacién para los vinos con envejecimiento de crianza bioldgica, del periodo medio de
crianza, que se sittia entre uno y dos afios para no permitir el solape con los vinos finos de categoria 1.

Se diferencia entre los vinos Finos de categoria 1 y de categoria 3.

En el tipo de vino amontillado, se modifica el texto «se obtiene a partir de vino “Fino” con una crianza minima de
cinco afos..» por el texto «se obtiene a partir de vino “Fino” con una crianza bioldgica minima de cinco afios...»
aclarando que la crianza minima de cinco afios debe ser bioldgica.

Para permitir la obtencién de productos por concentracion, en los tipos de vino amontillado, oloroso y palo cortado,
se establece la limitacién del rango de grado alcohélico para este tipo de vino en el momento de su puesta en el
mercado y nunca en el momento de iniciar la crianza. Para ello se elimina el texto «en todo caso el periodo de crianza
oxidativa deberd tener lugar con una graduacién alcohdlica adquirida minima de 16% vol.»

Para el vino Pedro Ximénez:

— se modifica la exigencia del 100% de uva Pedro Ximénez al 95%. La exigencia anterior obliga en certificacién a
eliminar cualquier partida en la que se encuentre una uva de otra variedad. Dado que mds del 95% de la superficie
de vifiedo en Montilla-Moriles es de variedad Pedro Ximénez, parece razonable rebajar esa limitacién que en
ningdn caso compromete la calidad final del producto, y es superior al 85% establecido como limite en la
legislacién comunitaria para incluir la variedad en el etiquetado.

— Se simplifica parte de la redaccién anterior para no redundar en lo ya especificado en la descripcion del proceso de
vinificacion de determinados vinos dulces (apartado C.1).

— Se elimina la restriccion de establecer el rango de alcoholizacion a 8,5-9% previo a su comercializacién como
mosto de uva pasificada apagado con alcohol. Motivacion:

— La reglamentacién comunitaria describe el producto que desde la DOP Montilla-Moriles puede comercializarse
con destino a las DOP de Jerez, Xéres, Sherry y DOP Mdlaga, como mosto de uva pasificada apagado con
alcohol para detener o impedir la fermentacion. En ningtin caso establece restricciones al grado alcohdlico del
producto que se puede comercializar.

— Tanto la DOP Jerez, Xéres, Sherry como la DOP Mdlaga permiten la entrada en sus bodegas del producto al que
se refiere el parrafo anterior, sin especificar graduacién minima ni maxima.

— En la DOP Montilla-Moriles ocurre, que la limitacién impuesta en nuestro propio pliego de condiciones
provoca determinados problemas de estabilidad del producto cuando pasa un tiempo desde su elaboracién (6
meses a un aflo), y que, por circunstancias del mercado, no haya podido salir de la bodega que lo elabord.
Dicha estabilidad y sanidad del producto se verfa mds respaldada si el grado alcohdlico fuese superior a la
autolimitacion impuesta por el P.C.:

— Dado que el producto que se elabora en Montilla-Moriles como mosto de uva pasificada apagado con
alcohol para detener o impedir la fermentacién no puede tener otro objeto que su alcoholizacién a 15%
para convertirse en un vino de licor, en una o dos escalas de alcoholizacion (hasta 9% y hasta 15%) y,

— Asumiendo que, en su elaboracion, desde que se inicia la alcoholizacién del mosto hasta que el momento
en que se superan los 15% vol., en que se convierte en vino de licor, el producto sigue siendo un mosto de
uva pasificada apagado con alcohol.

— Es por lo que consideramos que esta autolimitaciéon impuesta en el grado inicial del mosto para poder
comercializar con las DOP de Jerez, Xéres, Sherry y DOP Malaga es, a todas luces, injusta y ademds lesiva para
los intereses de elaboradores y compradores de este producto.
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— Se establece la posibilidad de adiciéon de mosto de uva fresca en la fabricacion del vino Pedro Ximénez, aunque se
establece un limite en cuanto a la cantidad que se puede incorporar de productos afiadidos que no puede ser
superior al 30%.

En el tipo de vino moscatel, se permite que el mosto fermente o no y los sistemas de crianza descritos en el apartado
C.3. Modalidades de crianza.

En el vino generoso de licor, se corrige el error tipografico, sustituyendo «médium» por «vino generoso de licor», y se
amplian los productos que pueden ser afiadidos para adecuarlo a la normativa comunitaria vigente para este tipo de
vinos.

7. Zona de produccion de uva y elaboracién.Punto D del pliego de condiciones
Se modifica el titulo «zona de produccién» por «zona de produccién de uva y elaboracion».

Se mejora la redaccion de subzona de calidad superior incluyendo expresamente en el texto las zonas de «Sierra de
Montilla» y <Moriles Altos».

Se elimina el epigrafe D.2. Zona de elaboracion, que queda implicitamente incluido en este apartado.

8. Rendimiento mdximo por hectdrea: Punto E del pliego de condiciones

No parece razonable establecer esa diferenciacién en parcelas con la misma variedad y el mismo sistema de cultivo.
Las técnicas de cultivo actuales permiten alcanzar una produccién similar en ambas zonas sin comprometer la
calidad del producto final, por lo que se modifica la produccién maxima admitida por hectdrea, eliminando la
diferenciacion por zonas de producci6n.

Se establece la restriccién de produccién maxima admitida sélo para vinificacién de vinos blancos.

El rendimiento mdximo por hectdrea establecido limita los kilos de uva para los que la producciéon puede ser
considerada apta para elaboracién de vinos DOP. Si en algin caso, un productor supera el rendimiento méaximo por
hectdrea su produccion pasa a ser para elaboracién de vino sin DOP.

El rendimiento maximo por hectdrea tiene sentido para elaboraciones en las que la uva llega al lagar, se pesa y se
molturan en el momento. En el caso de la pasera es distinto, se pesa la uva fresca, pero ésta no entra en el lagar, sino
que se transporta a la pasera y pasa un periodo de varios dias en «asoleo» hasta alcanzar unas condiciones idéneas
para la molturacién. No obstante, se le impone la misma limitacién que a la uva que se moltura en fresco. Pareceria
obvio que las condiciones fueran las mismas.... Pero Es necesario limitar el rendimiento maximo por hectdrea para
la uva que tiene destino pasera, cuando ya tiene implicita una limitacién en la elaboracién que supone que no pueden
entrar uva que no tenga un rendimiento que obtenga mostos con menos de 450 g/l de aziicares reductores? Si no se
parte inicialmente de uva fresca con 13-13,5° Baumé para deshidratarla, serd imposible que llegue a 26° Baumé que
garanticen los 450 g/l en el mosto obtenido. Y maxime, cuando el rendimiento de prensado se limita a 40 litros de
vino | 100 kg de uva, casi la mitad que el de la uva fresca.

9. Vinculo a través de los factores naturales. Punto G.2. del pliego de condiciones

Al haberse eliminado la restriccion relativa en el apartado H.1. Registros del Consejo Regulador, se elimina la dltima
frase «y por ello se exige que de dicha subzona debe proceder un porcentaje minimo de las existencias de vino
sometido a crianza» .

10. Registros del Consejo Regulador.Punto H.1. del pliego de condiciones

En la DOP Montilla-Moriles existen bodegas situadas fuera de la zona de calidad superior, que por la forma juridica
(cooperativas) en la que producen, elaboran y envejecen producto de sus asociados, no pueden cumplir la restriccion
aplicable a la justificacion del origen de las existencias.
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11. Sobre la produccién de uvay practicas culturales.Punto H.2. del pliego de condiciones
Se establece la fecha de 31 de mayo como limite para presentar la autorizacién de la forma, condiciones y modalidades
de aplicacion del riego en la DOP Montilla-Moriles.
12. Sobre la elaboracién..Punto H.3. del pliego de condiciones
Se cambia la referencia al haberse cambiado el titulo de apartado D.1. Zona de produccién de uva y elaboracion.
13. Almacenamiento y envasado. Punto H.5. del pliego de condiciones
En base a la restriccién aplicada por exigencia del cumplimiento de la acreditacion del 6rgano de control y
certificacion por la Entidad Nacional de Acreditacién (ENAC), se aflade la exigencia de identificacién segiin establezca
el Consejo Regulador, de los productos con DOP y sin DOP.
14. Etiquetado. Punto H.6. del pliego de condiciones
Se modifica la estructura y contenidos del apartado H.6. Etiquetado con el objetivo de reorganizar, mejorar y clarificar
los términos utilizados en el etiquetado de productos de la DOP Montilla-Moriles.
15. Estructura de control. Punto I del pliego de condiciones
Se modifica el texto para adaptarlo a la normativa comunitaria vigente, y se actualizan los datos referentes a la
autoridad competente designada responsable de los controles.
DOCUMENTO UNICO
1. Nombre(s)
Montilla-Moriles
2. Tipo de indicacién geogrifica:
DOP - Denominacién de Origen Protegida
3. Categorias de productos vitivinicolas
1. Vino
3. Vino de licor
4. Descripcién del (de los) vino(s)

1. Vino blanco joven

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL
— Vista: limpido, brillante, transparente de color amarillo palido a dorado pélido.
— Olor: Aromas frutales y florales.

— Sabor: Acidez perceptible.
¥ Siazdcares 2 5 g[L, el contenido en anhidrido sulfuros ha de ser < 250 miligramos por litro.

CARACTERISTICAS ANALITICAS GENERALES

Grado alcoholico volumétrico total méximo (en % vol.):
13,5

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

10
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Acidez total minima:

46,667 en miliequivalentes por litro

Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro):

9,969

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

200

2. Vino blanco sin y con envejecimiento

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Blanco sin envejecimiento:

— Vista: limpido, brillante, transparente de color amarillo palido a amarillo dorado.
— Olor: Aromas frutales y florales.

— Sabor: Acidez perceptible.

Blanco con envejecimiento:

— Vista: limpido, brillante, transparente, de color amarillo pajizo hasta dmbar intenso.

— Olor: con aromas propios de la crianza c*Si azticares > 5 g/L, el contenido en anhidrido sulfuros ha de ser < 250
miligramos por litro.omo pueden ser levadura y/o frutos secos.

¥ Siazdcares 2 5 g[L, el contenido en anhidrido sulfuros ha de ser < 250 miligramos por litro.

CARACTERISTICAS ANALITICAS GENERALES

Grado alcoholico volumétrico total méximo (en % vol.):

Grado alcohélico volumétrico adquirido minimo (en % vol.):

10

Acidez total minima:

46,667 en miliequivalentes por litro

Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro):

13,292

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

200

3. Vinos generosos (categoria 1)

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Fino:

— Vista: limpido, brillante, transparente de color amarillo pajizo hasta oro viejo.
— Olor: con aromas propios de la crianza bioldgica como pueden ser la levadura.

— Sabor: ligeramente amargo y salino.
*  Siazicares 2 5 g[L el contenido en anhidrido sulfuros ha de ser < 200

CARACTERISTICAS ANALITICAS GENERALES

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

17

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

14,5
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Acidez total minima:

46,667 en miliequivalentes por litro

Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro):

13,292

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

150

4. Vinos de licor (categoria 3). Vinos generosos

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Fino:

— Vista: limpido, brillante, transparente de color amarillo pajizo hasta oro viejo.
— Olor: con aromas propios de la crianza bioldgica como pueden ser la levadura.

— Sabor: ligeramente amargo y salino.

CARACTERISTICAS ANALITICAS GENERALES

Grado alcohélico volumétrico total maximo (en % vol.):

17

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

15

Acidez total minima:

46,667 en miliequivalentes por litro

Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro):

13,292

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

150

5. Vinos de licor (categoria 3). Vinos generosos

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL
Amontillado:
— Vista: limpido, brillante, transparente de color dorado hasta dmbar intenso.

— Olor: con aromas a frutos secos y madera propios de su doble crianza, bioldgica y oxidativa, pudiendo presentar
notas a barniz

— Sabor: dcido y persistente.

Oloroso:

— Vista: limpido, brillante, transparente de color oro viejo hasta caoba oscuro.

— Olor: con aromas a frutos secos y madera, propios de la crianza oxidativa, pudiendo presentar notas a barniz.
— Sabor: ligeramente untuoso y persistente.

Palo Cortado:

— Vista: limpido, brillante, transparente de color oro viejo hasta caoba oscuro.

— Olor: con aromas a frutos secos y madera, pudiendo presentar notas a barniz

— Sabor: ligeramente untuoso y persistente.

En los vinos Amontillado, Oloroso y Palo Cortado, el limite mdximo de azicares serd (g de glucosa + fructosa/L)
inferior o igual a 4; y de 9 g/l cuando su acidez total expresada en dcido tartdrico no sea inferior en mds de dos
unidades al contenido en aziicares, expresados ambos en g/l
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CARACTERISTICAS ANALITICAS GENERALES

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

22

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

16

Acidez total minima:

46,667 en miliequivalentes por litro

Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro):

13,292

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

150

6.  Vinos de licor dulces (categoria 3)

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Pedro Ximénez:

— Vista: limpido, brillante, transparente, de oro viejo a caoba intenso o azabache.
— Olor: aromas a pasificacion pudiendo presentar notas a raspon.

— Sabor: muy denso.

Contenido en azicares (g de glucosa + fructosa/L) 2272

Moscatel:

— Vista: limpido, brillante, transparente, de color amarillo dorado a caoba intenso.

— Olor: con aromas propios de la variedad como son las notas florales y frutales, pudiendo presentar aromas de
pasificacion.

— Sabor: ligeramente 4dcido y denso en boca.
Contenido en azicares (g de glucosa + fructosa/L) 2160

La acidez volatil podrd ser <2,1 g/l de ac. acético cuando estén incluidos en las tipologfas de vinos de vejez promedio
superior a 15 y 25 afios

CARACTERISTICAS ANALITICAS GENERALES

Grado alcohdlico volumétrico total méximo (en % vol.):

22

Grado alcohélico volumétrico adquirido minimo (en % vol.):

15

Acidez total minima:

en miliequivalentes por litro

Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro):

17,945

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

200
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5.1.

5.2.

Pricticas vitivinicolas
Pricticas enoldgicas especificas

Préctica enoldgica especifica

Vinos blancos. Tras la obtencién de los mostos, éstos se someten a un proceso de fermentacion alcohdlica. Tras la
clasificacion del vino terminado, éste podra ser destinado al consumo como vino sin crianza, pudiendo ser en su caso
sometido a edulcoracion, o bien podré constituir el vino de partida para la obtencién de otro tipo de vino.

Vinificacién de determinados vinos dulces. Tras la obtencién de los mostos, estos se alcoholizan mediante la adicién de
alcohol de origen vinico hasta situarlos en el rango previsto para este tipo de vinos. Deben cumplirse las siguientes
condiciones: vendimia manual, transporte en cajas de 25 kg y «asoleo» de la uva.

Restriccién pertinente en la vinificacién

Se aplicardn presiones adecuadas para la obtencién del mosto y su separacion de los orujos, de forma que el
rendimiento no sea superior en ningun caso a 70 litros de vino por cada 100 kilogramos de uva. No obstante, en el
caso particular de la vinificacién de los vinos dulces que son obtenidos mediante el proceso de asoleo, el rendimiento
no podra superar en ningdn caso los 40 litros de vino por cada 100 kilogramos de uva vendimiada.

Practica de cultivo

Unica y exclusivamente se permitird a aquellos vinos elaborados a partir de la vinificacién de uvas de las variedades
autorizadas situadas en vifiedos inscritos. La practica del riego del vifiedo se realizard en casos excepcionales o de
riesgo para la supervivencia de las cepas y siempre encaminado a la mejora de la calidad y éptimo desarrollo del fruto.
El Consejo Regulador acordard antes del 31 de mayo de cada afio, las normas para el mejor desarrollo de la vendimia y
velard, especialmente, para que la recoleccion no se inicie hasta tanto que la uva haya alcanzado el grado de madurez
necesario, el transporte se efectide sin deterioro de su calidad y el ritmo de la recoleccién se adecue a la capacidad de
molturacién del lagar.

Rendimientos mdximos

13 714 kilogramos de uvas por hectdrea

Zona geogrifica delimitada

Zona de produccién de uva y elaboracién

La zona de produccién de uva y elaboracion de la DOP engloba los siguientes términos en su totalidad: Montilla,
Moriles, Dofia Mencia, Montalbdn, 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 y
Santaella, segiin la cartografia de la zona de produccién que figura en el Anexo A del pliego de condiciones, y que
obra en poder del Consejo Regulador y de la Consejeria competente en materia agraria de la Junta de Andalucia.

Dentro de la zona de produccion se distinguird la denominada subzona «Superior», las zonas de «Sierra de Montilla» y
«Moriles Altos», que comprende los terrenos de albarizas y que estdn igualmente delimitados en la cartografia referida.

Zona de crianza

La zona de crianza de los vinos protegidos incluye la zona de elaboracién de la DOP en su totalidad y Cérdoba capital.

Principales variedades de uva de vinificacién
MOSCATEL DE ALEJANDRIA
MOSCATEL DE GRANO MENUDO

PEDRO XIMENEZ
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8.  Descripcion del (de los) vinculo(s)

La calidad y las caracteristicas tipicas de los vinos vienen marcadas por su vinculacién con los factores humanos y
naturales del drea geografica, asi como por la compleja interaccion entre éstos y su relacion con el vino. Los vifiedos
se sitdan al sur de la provincia de Cérdoba. El clima que encontramos se clasifica como semi-continental
mediterraneo, veranos calidos, largos y secos e inviernos cortos y relativamente suaves, incidiendo en el desarrollo de
la vid y en su ciclo fenolégico y en la rdpida maduracién del fruto. El suelo, factor que condiciona la respuesta del

vifiedo, y por ende la composicion de la uva de cara a la vinificacion, bajo la fuerte influencia que ejerce el clima de la
zona.

9. Condiciones complementarias esenciales (envasado, etiquetado, otros requisitos)

Marco juridico:

En la legislacién nacional

Tipo de condicién complementaria:

Disposiciones adicionales relativas al etiquetado

Descripcién de la condicién:

Etiquetado de los vinos provisto de precintas de garantia o de sellos distintivos numerados expedidos por Consejo
Regulador.

Menciones facultativas recogidas en pliego:
— Vinos sin envejecimiento: «Joven», «Vino de tinaja» o «Vino nuevo de tinaja»;
— Vinos con envejecimiento: «Vinos de paston.

— Vinos dulces Pedro Ximénez, «Cosecha» o «Aflada», pudiendo indicar el afio de la cosecha; mencién «Superior» para
vinos sin adicion de otros productos.

— «Flor y «Yeman.

— «Vino en rama» o «En raman.

— Menciones relativas a la vejez:
— En vinos finos, «Pasado» si supera una vejez promedio de 10 afios.
— «Viejo» con una vejez promedio igual o superior a 15 afios.
— «Viejisimo» con vejez promedio igual o superior a 25 afios.

— Unida geografica mayor: Andalucia.
Enlace al pliego de condiciones

http:/fwww.juntadeandalucia.es/export/drupaljda/PC_DO_Montilla_modificado2.pdf
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PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
«MONTILLA - MORILES»

A. NOMBRE PROTEGIDO.

Denominacién de Origen Protegida (DOP): «Montilla-Moriles».
B. DESCRIPCION DE LOS VINOS.

Categoria viticola de los productos: vinos y vinos de licor.
B.1.  Definicion.

Los vinos amparados por la DOP «Montilla-Moriles» son obtenidos exclusivamente de la transformacion del mosto
resultante de la molturacién de uvas procedentes de las variedades autorizadas y elaborados, envejecidos, criados y
almacenados en el ambito geografico de la DOP.

B.2.  Tipos de vinos de la DOP «Montilla-Moriles».

Los productos de la DOP «Montilla-Moriles» se clasifican en:

- Vinos, incluidos en el punto 1 de la parte Il del anexo VIl del Reglamento (UE) n° 1308/2013 del Parlamento
Europeo y del Consejo de 17 de diciembre de 2013 por el que se crea la organizacion comun de mercados de los
productos agrarios 0 norma que lo sustituya, entre los que se encuentran los tipos de vinos:

o Joven, Blanco sin envejecimiento, Blanco con envejecimiento. Para la elaboracion de estos vinos se
podran utilizar las variedades autorizadas en el apartado F.

o Vino generoso: Fino. Se podran utilizar las variedades autorizadas en el apartado F y permitidas para los
vinos generosos.

- Vinos de licor, incluidos en el punto 3 de la parte Il del anexo VIl del Reglamento (UE) n° 1308/2013 del
Parlamento Europeo y del Consejo de 17 de diciembre o norma que lo sustituya, entre los que se encuentran los
tipos de vinos:

o Vinos generosos: Fino, Amontillado, Oloroso y Palo Cortado. Se podran utilizar las variedades autorizadas
en el apartado F y permitidas para los vinos generosos.

o Vinos de licor dulces: Pedro Ximénez y Moscatel, los cuales pueden ser vinos dulces naturales si cumplen
los requisitos de esta mencion especifica tradicional. En el caso del vino Pedro Ximénez, al menos el 95%
de la uva debe ser de la variedad con el mismo nombre. En el caso del vino Moscatel, al menos el 85%
de la uva debe ser de la variedad con el mismo nombre.

o Vinos generosos de licor: Generoso de Licor, Pale Cream, y Cream. Se podran utilizar las variedades
autorizadas en el apartado F y permitidas para los vinos generosos, asi como las variedad Moscatel.

En funcion de su crianza los vinos de la DOP «Montilla-Moriles» pueden ser:

- Vinos sin crianza.
- Vinos con crianza, que puede ser bioldgica y/o oxidativa.
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B.3.  Caracteristicas analiticas de los vinos.

Los tipos y las caracteristicas fisico-quimicas de los vinos amparados por la DOP «Montilla- Moriles» son los

siguientes:

Tipo de vino Grado Contenido en Acidez total Acidez Sulfuroso
alcohdlico azucares (g/L) volatil (g/L) mg/L de didxido de azufre
adquirido (g de glucosa + de ac. de ac.

(% vol.) fructosa/L) Tartarico Acético

Blanco joven 1013,5 0 235 <06 Si azlicares < 5 g/L: x < 200

Blanco sin envejecimiento =10 (') >3,5 <0,8 Si aziicares > 5 g/L'. . ;250

Blanco con envejecimiento >10 () 23,5 <0,8 ]

Fino 14517 () <4 23,5 <0,8

Amontillado 1622 <4 () 235 <1,08 ()

Oloroso 16-22 <4 () 235 <1,08 ()

Palo Cortado 16-22 <4 (3 23,5 <1,08 () o

Pedro Ximénez 1522 2072 <1,08 () 2! azicares < gg/ ::j x= ;gg

Moscatel 1522 >160 <108 () | O azucares = Sg/Lix<

Generoso de licor 15-22 6! , <1,08 (%)

Pale Cream 15-22 45y<115 ) <1,08 (%)

Cream 1522 60-140 23, <1,08 ()

(1) El contenido de azticares de estos productos puede variar en funcién del cuadro del punto C.4

(2) El grado alcohdlico adquirido para el vino Fino sin aumento artificial del mismo (vino), se situara en el rango de
14,5 a 17% vol. Para el caso de Fino con aumento artificial del mismo (vino de licor), el rango sera 15 a 17% vol.

(3) En los vinos Amontillado, Oloroso y Palo Cortado, el limite méximo de azucares sera de 9 g/1 cuando su acidez
total expresada en acido tartarico no sea inferior en mas de dos unidades al contenido en azlcares, expresados ambos

en g/l.

(4) La acidez volatil podra ser <2,1 g/l de ac. acético cuando estén incluidos en las tipologias de vinos de vejez

promedio superior a 15 y 25 afos definidas en el apartado H.6. Etiquetado.

B.4.  Caracteristicas organolépticas de los vinos.

Las caracteristicas organolépticas de cada uno de los tipos de vino de la DOP «Montilla-Moriles» son las siguientes:

- Vino joven:

o Vista: limpido, brillante, transparente de color amarillo palido a dorado palido.
o Olor: Aromas frutales y florales.

o Sabor: Acidez perceptible.
- Blanco sin envejecimiento:

o Vista: limpido, brillante, transparente de color amarillo palido a amarillo dorado.
o Olor: Aromas frutales y florales.

o  Sabor: Acidez perceptible.

- Blanco con envejecimiento:
o Vista: limpido, brillante, transparente, de color amarillo pajizo hasta ambar intenso.
o Olor: con aromas propios de la crianza como pueden ser levadura y/o frutos secos.
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- Fino:
o Vista: limpido, brillante, transparente de color amarillo pajizo hasta oro viejo.
o Olor: con aromas propios de la crianza biologica como pueden ser la levadura.
o Sabor: ligeramente amargo y salino.
- Amontillado:
o Vista: limpido, brillante, transparente de color dorado hasta ambar intenso.
o Olor: con aromas a frutos secos y madera propios de su doble crianza, bioldgica y oxidativa,
pudiendo presentar notas a barniz.
o Sabor: acido y persistente.
- Oloroso:
o Vista: limpido, brillante, transparente de color oro viejo hasta caoba oscuro.
o Olor: con aromas a frutos secos y madera, propios de la crianza oxidativa, pudiendo presentar notas
a barniz.
o Sabor: ligeramente untuoso y persistente.
- Palo cortado:
o Vista: limpido, brillante, transparente de color oro viejo hasta caoba oscuro.
o Olor: con aromas a frutos secos y madera, pudiendo presentar notas a barniz.
o Sabor: ligeramente untuoso y persistente.
- Pedro Ximénez:
o Vista: limpido, brillante, transparente, de oro viejo a caoba intenso o azabache.
o Olor: aromas a pasificacion pudiendo presentar notas a raspon.
o Sabor: muy denso.
- Moscatel:
o Vista: limpido, brillante, transparente, de color amarillo dorado a caoba intenso.
o Olor: con aromas propios de la variedad como son las notas florales y frutales, pudiendo presentar
aromas de pasificacion.
o Sabor: ligeramente acido y denso en boca.
- Vino generoso de licor:
o Vista: limpido, brillante, transparente, de color amarillo dorado a caoba intenso.
o Olor: con aromas propios de la crianza, pudiendo presentar aromas a pasificacion.
- Pale Cream:
o Vista: limpido, brillante, transparente, de color amarillo pajizo a oro viejo.
o Olor: con aromas propios de la crianza biolégica como pueden ser la levadura.
- Cream:
o Vista: limpido, brillante, transparente, de color oro viejo a caoba intenso.
o Olor: con aromas a maderas propios de la crianza, pudiendo presentar aromas a
pasificacion.
o Sabor: denso en boca.

Las caracteristicas anteriores se establecen con la salvedad indicada en el apartado H.6. respecto a la limpidez,
transparencia y brillo, para los vinos con la indicacion “en rama” o “vino en rama” donde el parametro turbidez sera
evaluado por un laboratorio acreditado y el valor permitido no podra superar 20 NTU.
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Para los vinos que no hayan sido sometidos a procesos de clarificacion y/o estabilizacidn previos al embotellado y/
0 comercializados a granel, la presencia de particulas no sera evaluada.
La caracterizacion de los productos amparados por la DOP «Montilla-Moriles» se realizara mediante un comité de cata.

C. PRACTICAS ENOLOGICAS ESPECIFICAS Y RESTRICCIONES PERTINENTES.
C.1. Meétodos de vinificacion.

Las practicas tradicionales especificas para la elaboracion de los distintos productos certificados por la DOP
«Montilla-Moriles» tienen como punto de partida los tres tipos de vinificacion siguientes, con los requisitos que se
indican:

a) Vinificacion de vinos blancos. Tras la obtencion de los mostos, estos se someten a un proceso de fermentacion
alcohdlica. Tras la clasificacion del vino terminado, éste podra ser destinado al consumo como vino sin crianza,
pudiendo ser en su caso sometido a edulcoracion, o bien podra constituir el vino de partida para la obtencioén de otro
tipo de vino.

b) Vinificacion de determinados vinos dulces. Tras la obtencion de los mostos, estos se alcoholizan mediante la
adicion de alcohol de origen vinico hasta situarlos en el rango previsto para este tipo de vinos. Para la elaboracion de
los vinos dulces en los que se exige el proceso de «asoleo», seglin se especifica en el apartado C.6., deben cumplirse
las condiciones que se indican en las siguientes fases:

- Lavendimia sera manual.

- El transporte sera en cajas de 25 kg de capacidad maxima, con objeto de facilitar el manejo de las uvas y
evitar dafios en la piel que perjudicarian el asoleado del fruto.

- Practica del «asoleo» de la uva. Se denomina «asoleo» o «asoleado» de la uva a la practica tradicional de
sobremaduracion mediante exposicion directa de la uva al sol una vez cortada, extendida en terrenos ligeramente
inclinados para favorecer la insolacion y la escorrentia en momentos de lluvia; proceso que, bajo las condiciones
climatolégicas particulares de la zona de produccion, provoca una deshidratacion parcial de las bayas, normalmente
acompafiada de una ligera pasificacion segun sea la duracion del asoleo, manteniendo en todo caso la integridad de la
piel del fruto y sus condiciones sanitarias. Esta deshidratacion parcial de las bayas da lugar a un mosto con una mayor
concentracion de azucares reductores en conjunto, como minimo de 450 gramos por litro.

C.2.  Condiciones relativas al prensado.

Se aplicaran presiones adecuadas para la obtencion del mosto y su separacion de los orujos, de forma que el
rendimiento no sea superior en ningun caso a 70 litros de vino por cada 100 kilogramos de uva. No obstante, en el
caso particular de la vinificacion de los vinos dulces que son obtenidos mediante el proceso de asoleo, el rendimiento
no podra superar en ningun caso los 40 litros de vino por cada 100 kilogramos de uva vendimiada.

C.3.  Modalidades de crianza.

En la DOP «Montilla-Moriles» se dan los siguientes tipos de crianza:

- Crianza bioldgica. El vino envejece bajo velo de flor, en vasijas de roble, que no son llenadas completamente con

objeto de dejar una superficie libre en la que se desarrolle el velo caracteristico. La elaboracion bajo velo se
entiende como el proceso bioldgico que se basa en el desarrollo espontaneo de un velo de levaduras tipicas,

Solicitud de modificacion del pliego de condiciones aprobada en BOJA n.° 234, de 3 de diciembre de 2020



JUNTA DE ANDALUCIA CONSEJERIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y
DESARROLLO SOSTENIBLE

Direccién General de Industrias, Innovacién y Cadena Agroalimentaria

denominado “velo de flor”, sobre la superficie libre del vino tras la fermentacion alcohdlica total del mosto, y que le
confiere al producto unas caracteristicas analiticas y organolépticas especificas. Este velo de levaduras se desarrolla
espontaneamente en la zona de «Montilla-Moriles», alcanzando su maxima actividad en primavera y otofio. Este tipo
de crianza puede llevarse a cabo empleando tanto el sistema de criaderas y solera, como el de afiadas.

- Crianza oxidativa. El vino envejece fundamentalmente como consecuencia de reacciones naturales de oxidacion de
caracter fisico-quimico, en vasijas de madera, bien mediante el sistema de criaderas y solera, o bien mediante el de
anadas.

En la DOP «Montilla-Moriles» se distingue, ademas, los siguientes sistemas de crianza, aplicables en general tanto para
crianzas biologicas como de tipo oxidativo:

- Sistema de criaderas y solera. Es un sistema de crianza dinamico, consistente en la extraccion parcial 0 “saca” del
vino 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 vino de otra escala o criadera mas joven, utilizandose
vino sin crianza para la reposicion de la mas joven. De esta forma en cada criadera siempre queda una proporcion
de todos los vinos 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 efectia la saca del vino ya
criado, que es el resultado de la homogeneizacion y envejecimiento prolongado de los vinos de todas las afiadas
desde la que data dicha solera, hasta la Ultima afiada con la cual haya sido “rociada”.

- Sistema de afiadas. Es un sistema de crianza estatico, en el que los vinos procedentes de cada una de las
vendimias se envejecen separadamente, sin realizar en ningin momento combinaciones de vinos procedentes de
vendimias diferentes. En este sistema se establece un tiempo minimo de crianza de doce meses, con la salvedad
del vino dulce «Pedro Ximénez» cuando se utilicen vasijas de madera nueva, en cuyo caso el tiempo minimo exigido
de crianza sera de seis meses.

En todo caso, independientemente del tipo y del sistema empleado, el proceso de crianza se realizara siempre en
las vasijas de roble tradicionales en la zona, con capacidad maxima de 1.000 litros.

C4. Edulcoracion.

En la DOP «Montilla-Moriles» estad permitida la edulcoracion de los vinos y vinos generosos de licor para la
obtencion de los tipos de vino en los que se emplea esta practica tradicional en su elaboracion, segin se indica en el
apartado C.6., respetando en todo caso los limites y las condiciones aplicables segun el Anexo Ill, A.4.a del
Reglamento Delegado (UE) 2019/934 de la Comision, de 12 de marzo de 2019, por el que se completa el Reglamento
(UE) n.° 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que se refiere a las zonas viticolas donde el grado
alcohdlico pueda verse incrementado, las practicas enoldgicas autorizadas y las restricciones aplicables a la
produccion y conservacion de los productos viticolas, el porcentaje minimo de alcohol para subproductos y la
eliminacion de estos, y la publicacion de las fichas de la OIV o norma que la sustituya, entre ellas la obligatoriedad de
presentar por escrito declaracion previa a la autoridad competente. La edulcoracion tendra lugar dentro de la zona de
elaboracion de la DOP.

Las menciones facultativas que se podran utilizar en los tipos de vino blanco joven, blanco sin envejecimiento, blanco
con envejecimiento y vino generoso de licor respecto al contenido de azlcares seran:
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Seco x<4
Semi-seco 42x<12
Semi-dulce 12>x<45
Dulce x=45

Figurando en el etiquetado en una linea distinta a la indicacion del tipo de vino. Sera valido cualquier idioma de la
Unién Europea.

C.5. Encabezado.

El encabezado es la practica tradicional consistente en el incremento de la graduacion alcohdlica adquirida de los
vinos mediante la adicion de alcohol de vino, la cual esta autorizada dentro de los limites y condiciones establecidos
por la legislacion de la Union Europea, y por el presente pliego de condiciones, para la obtencion de determinados tipos
de vino, segun se indica en el apartado C.6. En la DOP «Montilla-Moriles», en lo que se refiere a los vinos designados
con el término tradicional «vino generoso», solo se exige el encabezado en aquellos que no alcancen de forma natural
la graduacion alcoholica adquirida minima exigida segun su tipo.

C.6.  Requisitos enolégicos especificos segtin el tipo de vino.

Sin perjuicio del cumplimiento del resto de requisitos aplicables del presente pliego, asi como del obligado
cumplimiento de la normativa comunitaria, estatal y autondmica, segun el tipo de vino de la DOP «Montilla-Moriles»
deben cumplirse las siguientes condiciones especificas en su elaboracion:

- Vino joven: se obtiene del proceso de vinificacion especifica para vino blanco. Para la vinificacion de vinos jovenes

el grado alcohdlico adquirido de los mostos utilizados no superara los 13,5% vol. se exige ademas fermentacion con

control de la temperatura, no permitiendo que se excedan los 22°C. Para la elaboracién de este tipo de vino esta

permitida la edulcoracion, cumpliendo lo especificado en el apartado C.4.

- Blanco sin envejecimiento: se obtiene del proceso de vinificacion especifica para vino blanco. Para la elaboracion

de este tipo de vino esta permitida la edulcoracion, cumpliendo lo especificado en el apartado C.4.

- Blanco con envejecimiento: se obtiene del proceso de vinificacion especifica para un vino blanco, sometiéndolo a

cualquiera de las modalidades de crianza descritas en el apartado C.3. durante un periodo minimo medio de un

afo y, para el caso de crianza bioldgica bajo velo de flor un maximo de dos afios de crianza. Para la elaboracion de

este tipo de vino esta permitida la edulcoracion, cumpliendo lo especificado en el apartado C.4.

- Fino: se obtiene a partir del proceso de vinificacion especifica para un vino blanco el cual es sometido a crianza

biologica mediante el sistema de criaderas y solera durante un periodo minimo de dos afios. El grado alcohdlico

adquirido minimo exigido para este tipo de vino dentro de la categoria de producto viticola 1, generalmente se
alcanza de forma natural, sin necesidad de encabezado. No obstante, el grado alcohdlico adquirido puede ajustarse
situandolo dentro del rango permitido mediante encabezado para vinos dentro de la categoria de producto viticola

3.

- Amontillado: se obtiene a partir de vino «Fino» con una crianza bioldgica minima de cinco afios, seguidos de al

menos tres aflos con crianza oxidativa, por el sistema de criaderas y solera. El grado alcohdlico adquirido puede

ajustarse mediante encabezado, situandolo dentro del rango permitido para este tipo de vino.

- Oloroso: se obtiene a partir del proceso de vinificacion especifica para un vino blanco que es sometido a

envejecimiento durante al menos dos afios, con crianza predominantemente oxidativa, por el sistema de criaderas y

solera. El grado alcohdlico adquirido puede ajustarse mediante encabezado, situandolo dentro del rango permitido

Solicitud de modificacion del pliego de condiciones aprobada en BOJA n.° 234, de 3 de diciembre de 2020



JUNTA DE ANDALUCIA CONSEJERIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y
DESARROLLO SOSTENIBLE

Direccién General de Industrias, Innovacién y Cadena Agroalimentaria

para este tipo de vino.

- Palo cortado: se obtiene a partir del proceso de vinificacion especifica para un vino blanco que es sometido a
envejecimiento por el sistema de criaderas y solera en dos fases, una primera fase de crianza biologica, y la
segunda de crianza oxidativa. El grado alcohdlico adquirido puede ajustarse mediante encabezado, situandolo
dentro del rango permitido para este tipo de vino. Puede obtenerse a partir de un vino que originalmente hubiese
sido clasificado para convertirse en Fino.

- Pedro Ximénez: se obtiene partiendo del proceso de asoleo descrito en el apartado C.1. para la elaboracion de
determinados vinos dulces. En su elaboracion se exige que el 95% de la uva sea de la variedad “Pedro Ximénez".
Inicialmente al mosto se le afade alcohol de origen vinico para impedir o interrumpir la fermentacion obteniendo
una materia prima certificable que podra ser comercializada entre las bodegas inscritas o que tendra, entre otros,
los destinos establecidos de conformidad con el articulo 5.3 del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la
Comision, de 17 de octubre de 2018, por el que se completa el Reglamento (UE) n° 1308/2013 del Parlamento
Europeo y del Consejo en lo que respecta a las solicitudes de proteccion de denominaciones de origen,
indicaciones geogrdficas y términos tradicionales del sector vitivinicola, al procedimiento de oposicion, a las
restricciones de utilizacion, a las modificaciones del pliego de condiciones, a la cancelacion de la proteccion, y al
efiguetado y la presentacion, o norma que la sustituya y que es objeto de un posterior reajuste mediante
encabezado y/o adicion de vinos generosos y/o mosto de uva fresca de la misma variedad de la DOP «Montilla-
Moriles», hasta situarlo dentro del rango correspondiente a este tipo de vino y siempre que la adicion de estos
productos no supere el 30% del producto final. En lo que respecta a la modalidad y tiempo de crianza, los Pedro
Ximénez pueden comercializarse sin ser sometidos a crianza, o bien ser sometidos a crianza oxidativa, pudiendo
ser ésta mediante el sistema de criaderas y solera durante al menos dos afios, o por el sistema de afiadas, segun
las condiciones indicadas en el apartado C.3.

- Moscatel: En su elaboracion se exige que el 85% de la uva sea de la variedad “Moscatel”. El mosto puede
someterse a fermentacion parcial y encabezado. Puede emplearse el proceso de asoleo descrito en el apartado C.1.
para la vinificacion de determinados vinos dulces. EI “Moscatel” puede comercializarse sin crianza o bien
someterse a crianza durante al menos un ano.

- Vinos generosos de licor: los tipos de vino «Vino generoso de licor», «Pale Cream» y «Cream», descritos en el
apartado B.2. se obtienen a partir de los vinos generosos de la DOP «Montilla-Moriles», o de vinos criados bajo velo
aptos para dar tales vinos generosos, a los que se adiciona mosto de uva pasificada al que se le ha afiadido alcohol
neutro de origen viticola para impedir la fermentacion, mosto de uva concentrado, mosto de uva concentrado por
calor o mosto de uva concentrado rectificado o vino dulce natural.

D. ZONA GEOGRAFICA.
D.1. Zona de produccion de uva y elaboracion.

La zona de produccion de uva y elaboracion 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 y
Santaella, segln la cartografia de la zona de produccion que figura en el Anexo A, y que obra en poder del Consejo
Regulador y de la Consejeria competente en materia agraria de la Junta de Andalucia.

Dentro de la zona de produccién se distinguira la denominada subzona “Superior”, las zonas de “Sierra de Montilla” y
“Moriles Altos”, que comprende los terrenos de albarizas y que estan igualmente delimitados en la cartografia referida.
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D.2.  Zona de crianza.

La zona de crianza de los vinos protegidos incluye la zona de elaboracion de la DOP «Montilla-Moriles» en su
totalidad y Cérdoba capital, segtin la cartografia que figura como Anexo B del presente pliego.

E. RENDIMIENTO MAXIMO POR HECTAREA.

La produccion maxima admitida por hectarea para elaboracion de vinos blancos protegidos es de 13.714
kilogramos.

Los limites establecidos podran ser modificados en determinadas campafias por el Consejo Regulador, a iniciativa
propia 0 a peticion de los viticultores interesados, efectuada con anterioridad a la vendimia, previos los asesoramientos
y comprobaciones necesarios, y siempre que la calidad de la uva permita mantener los estandares de calidad de los
vinos. En caso de que tal modificacion se produzca, la misma no podra superar el 25% del limite citado para uva
destinada a cualquier tipo de elaboracion.

F. VARIEDADES DE UVA AUTORIZADAS.

La elaboracion de los vinos protegidos por la DOP «Montilla-Moriles» se realizara con uvas procedentes del area de
produccion y de las variedades siguientes: Pedro Ximénez, Layren, Baladi, Verdejo, Moscatel de grano menudo,
Moscatel de Alejandria, Torrontés, Chardonnay, Sauvignon Blanc y Macabeo, cualquiera que sea la sinonimia utilizada
para cada una de ellas.

G. VINCULO ENTRE LA ZONA GEOGRAFICA Y LA CALIDAD DE LOS VINOS.

La calidad y las caracteristicas tipicas de los vinos de la DOP «Montilla-Moriles» vienen marcadas por su vinculacion
con los factores humanos y naturales del area geografica, asi como por la compleja interaccion entre estos y su
relacion con el vino, como resultado del aprendizaje secular ante las condiciones del medio. Este vinculo, de cuyos
factores fundamentales se hace una resefia a continuacion, fue reconocido oficialmente desde el afio 1933, en el que
fue otorgada la proteccidn como denominacion de origen.

G.1.  Vinculo a través de los factores humanos.

Los factores humanos que explican el vinculo entre «Montilla-Moriles» y la calidad de sus vinos se deben a una
tradicion secular que ha dado lugar a un saber hacer reconocido, segiin se acredita a través de su vinculo historico
reconocido.

Vinculo histdrico reconocido entre «Montilla-Moriles» y la calidad de sus vinos.

La Denominaciéon de Origen, tal cual es hoy, empezd a adquirir notoriedad a partir de 1891, con motivo de
celebrarse el Arreglo de Madrid, revisado en Washington en 1911 y ratificado en La Haya en 1925, cuyos principios se
incorporaron a la legislacion espariola en el afio 1932. Concretamente fue el Estatuto de la Vifia y el Vino de 1932, que
mediante la Ley de 26 de mayo de 1933, publicada el 4 de junio en la Gaceta de Madrid, adquirid fuerza de Ley, el que
otorgd el reconocimiento oficial a sus vinos, protegiendo como denominaciones de origen los nombres geograficos de
las localidades de Montilla y Moriles para que pudieran ser usados en exclusiva por los elaboradores y criadores de los
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pueblos ubicados en su zona de produccion y crianza. No en vano uno de los propositos del Estatuto del Vino era
defender “las denominaciones de origen universalmente acreditadas, contra toda usurpacion de fuera o dentro del
pais”. La Guerra Civil y algunos problemas burocraticos retrasaron la fundacién del Consejo Regulador que no se hizo
efectiva hasta diciembre de 1944, aprobandose su primer Reglamento en octubre de 1945. En la actualidad la bodega
de Alvear es la mas antigua del Marco y una de las tres mas antiguas de Espafia. Data de 1729 cuando Diego de
Alvear y Escalera arribo a estos pagos, para poner los cimientos de una bodega que se aproxima ya a los tres siglos de
antigliedad.

Factores humanos.

El vino es un producto que cuenta con una larga tradicion de elaboracion en el area de Montilla-Moriles, gozando
dicha denominacién de un reconocimiento oficial de los mas antiguos otorgados a los vinos en un pais europeo, segln
se detalld anteriormente, fruto de un saber hacer transmitido de generacion en generacion, y que define en buena
parte las caracteristicas de los vinos, ademas de la fuerte influencia que el medio natural ejerce en el vino y en el
propio ambiente de la elaboracion.

Asi, tanto la produccion de la uva, como la elaboracion y la crianza de los vinos de la DOP

«Montilla-Moriles», definidas en el apartado C. estd condicionada por el factor humano. Las materias primas
utilizadas, las practicas enoldgicas empleadas en la crianza y el buen hacer de los bodegueros, expertos conocedores
de su producto, interacttian durante todo el proceso ofreciendo unos productos genuinos y singulares.

La influencia humana se refleja también en el propio disefio arquitectonico de las bodegas, en los suelos de albero
(tierras blandas usadas en las plazas de toros cuya composicion caliza combina la permeabilidad con un gran poder de
retencion de agua, de manera que al regarlos mantienen la humedad relativa), en las vasijas de elaboracion y las botas
de roble tradicionales, con sistemas que estan adaptados al clima muy calido y seco de la zona, de forma que la
temperatura del local donde se lleva a cabo el envejecimiento no supere los 20°C, con una adecuada ventilacion y una
humedad entre el 60 y el 80%.

Las modalidades propias de crianza en botas de madera son Unicas en el mundo y afiaden una riqueza singular y
buena parte de su tipicidad a los vinos, que bajo las condiciones de la zona expresa el saber hacer de los bodegueros
de «Montilla-Moriles», dando como resultado las caracteristicas organolépticas tipicas de cada tipo de vino con crianza.

G.2.  Vinculo a través de los Factores naturales.

La situacion geografica de la zona delimitada de la DOP «Montilla-Moriles» condiciona su climatologia, y junto con la
orografia y los suelos, y la interaccion de estos con el resto de factores naturales y con los factores humanos, marcan
muy significativamente el vinculo con el medio geografico de la zona.

Situacion y orografia.

Los vifiedos de la DOP «Montilla-Moriles» se encuentran situados en el centro de Andalucia, al sur de la provincia
de Cordoba, entre los paralelos 37°11" y 37°40’. La zona de produccion y elaboracion se encuentra situada a una
altitud que varia entre 125y 600 metros sobre el nivel del mar, en el area de la campifia del Valle del Guadalquivir. La
orografia se caracteriza por terrenos ondulados poco montafiosos con pendientes suaves. En la parte Sur-Este se
encuentra delimitada por la Cordillera de la Subbética.

Clima.
El clima que encontramos en el area de la DOP «Montilla-Moriles» se clasifica en general como semi-continental
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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 julio y 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 su irregularidad tanto en el reparto anual como
interanual.

Desde el punto de vista viticola el clima de «Montilla-Moriles» 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 fenologico, en la rapida maduracion del fruto que marca su composicion y las caracteristicas de los todos los
vinos resultantes, e indirectamente en la fermentacion y crianza de los vinos.

El efecto directo de esta climatologia tan severa durante la maduracion, asi como su influencia a través de las
caracteristicas de los suelos que se describen en el punto siguiente, es determinante para poder obtener los vinos de la
DOP con sus caracteristicas especificas, marcando tanto el estilo de los vinos blancos jovenes o con envejecimiento,
como los vinos generosos con su elevada graduacion alcohdlica natural, la madurez de los mostos utilizados para la
edulcoracion, los vinos dulces a partir del asoleo, y los vinos generosos de licor.

Suelos.

El suelo, es un factor que condiciona la respuesta del vifiedo, y por ende la composicién 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 margas blandas, pobres en
materia organica natural, poco fértiles, de composicion mineralogica 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 de licor de Montilla-
Moriles, basandose en la larga experiencia de los vinos obtenidos, siendo el existente en los vifiedos de la subzona
denominada “Superior”.

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 como también
suelos con alto contenido en silice, que potencian la reverberacion de la radiacion 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.

H. CONDICIONES COMPLEMENTARIAS .

Seran aplicables los requisitos siguientes establecidos por el Consejo Regulador, como organismo de naturaleza
juridica publica, encargado de la gestion y defensa de la Denominacidn de Origen, en virtud de la normativa nacional y
autondmica.

H.1.  Registros del Consejo Regulador.

Las personas titulares de las parcelas de vifiedo incluidas en la zona de produccion destinadas a la elaboracion de

los vinos protegidos; de las industrias elaboradoras situadas en la zona de elaboracion; de las bodegas de

envejecimiento, crianza y/o almacenado dentro del area de crianza y de las bodegas de envasado, expedicion y
exportacion de vino amparado por la DOP «Montilla-Moriles» deben estar inscritas, segun el caso, en alguno de los
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siguientes registros del Consejo Regulador:
- De Vifas
- De Bodegas de elaboracion de vino
- De Bodegas de envejecimiento, crianza y/o almacenado de vino
- De Bodegas de envasado y comercializacién de vino
- De Exportadores de vino
Las bodegas inscritas en el registro indicado en la letra ¢) deberan cumplir las siguientes condiciones:
- Tener unas existencias minimas en crianza de 500 hectolitros de vino.
- Justificar el origen de las existencias.
- Poseer las vasijas de roble, debidamente envinadas, necesarias para contener las existencias que tuviere en
crianza.

H.2.  Sobre la Produccion de uva y practicas culturales.

Unica y exclusivamente se permitira la presentacion bajo el nombre de vino de la DOP «Montilla-Moriles» a aquellos
vinos elaborados a partir de la vinificacion de uvas de las variedades autorizadas situadas en vifiedos inscritos en el
Registro de vifias.

El Consejo Regulador propondra, a la Autoridad competente en agricultura, la autorizacion de nuevas variedades
que, previos los ensayos y experiencias convenientes, se compruebe que producen mostos de calidad aptos para la
elaboracion de vinos protegidos. Para cada nueva variedad autorizada, el Consejo Regulador fijara las practicas de
cultivo admitidas y el limite de produccion maxima calificable para la elaboracion de los distintos productos.

La practica del riego del vifiedo se realizara en casos excepcionales o de riesgo para la supervivencia de las cepas y
siempre encaminado a la mejora de la calidad y dptimo desarrollo del fruto. En todo caso, la autorizacion de la forma,
condiciones y modalidades de aplicacion de esta practica la concederd el Consejo Regulador mediante una
comunicacion anual, antes del 31 de mayo, previos los informes técnicos que considere necesarios y donde se dictaran
normas precisas para la aplicacion y control.

El Consejo Regulador acordara mediante una comunicacién anual, las normas para el mejor desarrollo de la
vendimia y velara, especialmente, para que la recoleccién no se inicie hasta tanto que la uva haya alcanzado el grado
de madurez necesario, el transporte se efectue sin deterioro de su calidad y el ritmo de la recoleccion se adecue a la
capacidad de molturacion del lagar. Estas normas deberan ser objetivas, no discriminatorias y compatibles con la
legislacion de la Union Europea.

H.3.  Sobre la elaboracion.

La ubicacion de las industrias elaboradoras inscritas debe coincidir con los limites del area de produccion de uva y
elaboracion, referidos en el apartado D., debiendo encontrarse inscritas en los registros del Consejo Regulador, para
poder elaborar vino con destino a la produccion de productos amparados por la DOP «Montilla-Moriles».

H.4.  Sobre la crianza.

El Consejo llevara para cada una de las bodegas un inventario de depdsitos y vasijeria de madera, en el que se

relacionen todas sus dimensiones y caracteristicas, para el adecuado control de las existencias de vino en crianza.

El Consejo Regulador podra asimismo autorizar, siempre que no se contravengan las condiciones exigidas para los
términos tradicionales registrados ni para cualquier otra indicacion regulada por la normativa aplicable, la utilizacion de

Solicitud de modificacion del pliego de condiciones aprobada en BOJA n.° 234, de 3 de diciembre de 2020



JUNTA DE ANDALUCIA CONSEJERIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y
DESARROLLO SOSTENIBLE

Direccién General de Industrias, Innovacién y Cadena Agroalimentaria

vasijas de madera de capacidad superior a los 1.000 litros para la crianza de determinados vinos cuando las
especiales caracteristicas de los productos protegidos asi lo aconsejen, estableciendo para ello criterios de utilizacion
objetivos y no discriminatorios, compatibles con la normativa comunitaria, y que cuenten con la aprobacién de la
Consejeria competente en materia agraria.

H.5.  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, elaboracién, envasado y/o comercializacién, de manera que éstos queden perfectamente
delimitados, debidamente identificados como establezca el Consejo Regulador y se evite cualquier tipo de adulteracion,
mezcla o degradacién de los productos amparados por las Denominaciones de Origen protegidas.

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

El embotellado de vinos amparados por la DOP «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 vinos envasados Unicamente pueden circular y 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.

H.6.  Etiquetado.

Con caracter general:
e | etiquetado de los vinos amparados por la DOP «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 publicard una guia de etiquetado con informacién actualizada
de consulta para los operadores.

e Enningun 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 la
etiqueta principal.

e |as etiquetas de los productos protegidos deberan ser verificadas y estar registradas por el Consejo
Regulador. En ellas deberd figurar obligatoriamente el nombre completo de la Denominacion de Origen
«Montilla-Moriles», asi como el tipo de vino de que se trate de acuerdo con el apartado B.3.

e (Cualquiera que sea el tipo de envase en que se expidan los vinos 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.

e Quedan expresamente prohibidas todo tipo de menciones que puedan suponer un deterioro de la reputacion e
imagen de calidad de la Denominacion de Origen, asi como aquellas que, con el fin de ensalzar las bondades
del vino en cuestién, supongan un menoscabo explicito o implicito para otros vinos protegidos.
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Ademas, en su etiquetado, los vinos de la DOP «Montilla-Moriles» podran utilizar:

Los vinos sin envejecimiento podran etiquetarse con la mencién “Vino de tinaja” o “Vino nuevo de tinaja”
siempre y cuando se demuestre que este sistema tradicional haya sido utilizado en cualquiera de las fases de
su elaboracion.

Los vinos con envejecimiento podran etiquetarse con la mencidn “Vino de pasto”.

Los vinos dulces Pedro Ximénez, salvo los sometidos a crianza mediante el sistema de criaderas y
soleras, podran indicar el afio de la vendimia en el etiquetado. Esta indicacion podra hacerse precedida de la
mencion “Cosecha” o “Afiada”, pudiendo incluirse asimismo la mencién “Envejecido en botas”, o “Criado en
botas” o “Envejecido en botas por el sistema de afadas”, o expresiones similares, en el caso de los
sometidos a crianza por el sistema de afiadas.

En los vinos dulces Pedro Ximénez se podra utilizar la mencion “Superior”, en el mismo campo visual,
siempre en un tamafio de letra igual o menor al tamafio del tipo de vino y tras la denominacion de venta o en
sus proximidades, siempre que solo se utilice en su fabricacién mosto de uva pasificada Pedro Ximénez y
alcohol. El Consejo Regulador dictara normas internas de regulacion de la trazabilidad y obtencion de dicha
mencion.

Las menciones “Flor”, “Yema”, podran ser utilizadas en el etiquetado de un producto siempre que se
garantice que el lote de elaboracion no supere un rendimiento de extraccion de 60 litros por cada 100 kilos de
uva.

Cualesquiera otras menciones que hagan referencia a caracteristicas del vino, al modo en que ha sido
elaborado, 0 a una seleccion del producto frente a otros de similares caracteristicas o tipologias, no podran
ser utilizadas a menos que puedan ser demostrables durante la certificacion del producto.

La mencion facultativa-“recomendado para cocinar” o “para cocinar”, debera ser incluida en el etiquetado
con un tamafo de letra no superior al utilizado para el texto que se refiera a la Denominacion de Origen y al
tipo de vino.

Vinos en rama:

Los vinos envasados o embotellados podran ser etiquetados como “vino en rama”, o “en rama” a condicion
de que no hayan sido objeto de otra practica de estabilizacion distinta al filtrado con la condicién de cumplan
con las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas del tipo de vino, salvo en lo que se refiere a la limpidez
y el brillo, y que el tamafio de la letra no exceda del utilizado para la indicacion del tipo de vino.

Menciones relativas a la vejez:

En los vinos finos se podra utilizar la mencidn, “Pasado” en el mismo campo visual, siempre en un tamafio de
letra igual 0 menor al tamafio del tipo de vino y tras la denominacion de venta o en sus proximidades, siempre
que pueda garantizar una vejez promedio igual o superior a 10 afios.
En los vinos generosos, vinos dulces Pedro Ximénez y Moscatel, y vinos generosos de licor se podran utilizar
las menciones siguientes relativas a la vejez:

o “Viejo", con una vejez promedio igual o superior a 15 afos

o “Viejisimo”, con una vejez promedio igual o superior a 25 afios

Estos términos figuraran en el mismo campo visual, siempre en un tamafio de letra igual 0 menor al tamafio del
tipo de vino y tras la denominacion de venta o en sus proximidades y deberan comercializarse embotellados. El
Consejo Regulador dictara normas internas de regulacion de la trazabilidad y obtencion de las citadas menciones para
estos productos. Sin perjuicio de incorporar la correspondiente precinta de garantia en los términos previstos en este
pliego, estos vinos deberan ir provistos de precintas de garantia especificas expedidas por el Consejo Regulador.
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Referencias al unidades geograficas menores:

La indicacién de unidades geograficas menores que el area de la Denominacion de Origen, ya sean municipios, 0
bien subzonas como “Superior”, “Moriles Altos” o “Sierra de Montilla”, u otras unidades menores que estén bien
delimitadas, solo esta permitida si se certifica que al menos el 85% de la uva utilizada para el vino en cuestion procede
de la unidad geografica menor que se mencione.

Referencias al unidades geograficas mayores:

De conformidad con lo establecido en la normativa comunitaria sobre indicacién en el etiquetado de unidades
geograficas mas amplias que las zonas abarcadas por una denominacion, podra figurar el nombre de la Comunidad
Auténoma de «Andalucia» en el etiquetado y presentacion de los vinos protegidos, siempre que el nombre protegido de
la Denominacion de Origen figure con un tamario de letra igual o superior al de la indicacion «Andalucia».

H.7.  Controles y Certificacion.

La responsabilidad del cumplimiento de los requisitos establecidos en este Pliego de condiciones de los productos
amparados por la DOP «Montilla-Moriles» corresponde a los propios operadores, inscritos voluntariamente en los
registros, que a tal fin implantaran un sistema de autocontrol, que al menos, al respecto del origen, debera describir el
sistema de trazabilidad.

|.  ESTRUCTURA DE CONTROL

La comprobacién del cumplimiento del pliego de condiciones es llevada a cabo conforme al Reglamento de
aplicacion n® 1306/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 17 de diciembre de 2013, sobre la financiacion,
gestion y seguimiento de la Politica Agricola Comun, por el que se derogan los Reglamentos (CE) n ° 352/78, (CE) n °
165/94, (CE) n © 2799/98, (CE) n © 814/2000, (CE) n © 1290/2005 y (CE) n ° 485/2008 del Consejo.

La autoridad competente designada responsable de los controles, es la la Direccion General de Industrias, Innovacion y
Cadena Agroalimentaria de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Desarrollo Sostenible de la Junta de
Andalucia, asi como el correo electrénico, e-mail: dgiica.cagpds@juntadeandalucia.es

La informacion relativa a las entidades encargadas de la comprobacion anual del cumplimiento de las condiciones
indicadas en el presente pliego se encuentra en la siguiente direccion:
https://juntadeandalucia.es/organismos/agriculturaganaderiapescaydesarrollosostenible/areas/industrias-
agroalimentarias/calidad/paginas/denominaciones-calidad-vinos-do.html|

Las funciones especificas seran las derivadas de la verificacion del cumplimiento del pliego de condiciones del
producto, tanto durante la elaboracién del vino, como en el momento del envasado o después de esta operacion.
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Anexo A

LIMITE DE LA ZONA DE PRODUCCION DOP MONTILLA-MORILES
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17.- Santaella
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Anexo B

LIMITE DE LA ZONA DE CRIANZA DOP MONTILLA-MORILES
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