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1. NOMBRE PROTEGIDO

"Tarragona"

Quedan amparados por la Denominacion de Origen Protegida Tarragona (de ahora en
adelante DOP Tarragona) los vinos que tengan las caracteristicas definidas en el presente
documento, y que cumplan en la produccion, la elaboracion, el envejecimiento, la designacion
y la comercializacion, todos los requisitos que se exigen en este Pliego y en el resto de la

legislacién vigente.

La proteccidn otorgada se extiende al nombre de la DOP, a los municipios (que aparecen
relacionados en el apartado 4.3 y que comprenden la zona de produccién) a los nombres de
la comarca, y a sus agregados y todos los parajes que componen la zona de produccion y

elaboracion.

2. DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS

La DOP Tarragona ampara los productos que se detallan a continuacion:

Vino:

Blanco
Rosado

Tinto

Vino de licor:
Mistela
Moscatel
Garnacha
Rancio
Clasico

Vino de Misa

Vino de uva pasificada

Vino espumoso de calidad
Vino de aguja

Métodos de elaboracion
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En la elaboracion de los productos amparados por esta DOP se seguirdn las practicas
tradicionales aplicadas con una tecnologia moderna, orientada a la mejora de la calidad de los
vinos.

Vino (blanco, rosado y tinto): productos elaborados a partir de las variedades de uva
autorizadas en este pliego de condiciones.

Vinos de licor:

- Mistela: la elaboracion del vino de licor tradicional denominado mistela de Tarragona se
realizara a partir de mosto de las variedades blancas y tintas autorizadas las cuales deberan
tener un grado alcohdlico volumétrico natural minimo de 12% y deberan estar en perfecto
estado sanitario. En el proceso de elaboracion se afiade alcohol vinico de primera calidad. El
vino de licor obtenido tendra un grado alcohdlico adquirido minimo de 15% vol y méximo de
22% vol.

- Moscatel: Se obtendré a partir de las variedades de uvas Moscatel de Alejandria y Moscatel
Frontignan, las cuales deberan tener un grado alcohdlico natural minimo de 12% vol y
deberan estar en perfecto estado sanitario. Su elaboracién es a partir del mosto flor de la uva
al que se le afiade alcohol vinico de primera calidad hasta obtener un grado alcohdlico
adquirido minimo de 15% vol., Y maximo de 22% vol.

- Garnacha: Se obtendra a partir de la variedad de Garnacha Negra y Blanca, se acepta un
maximo de un 10% de otras variedades autorizadas en este Pliego, las cuales deberan tener
un grado alcohdlico volumétrico natural de 12% y estar en perfecto estado sanitario. En el
proceso de elaboracion se afiade alcohol vinico de primera calidad y / o de manera optativa
mistelas de idéntica variedad y origen. El vino de licor obtenido tendra una graduacion
alcohdlica adquirida minima de 15% vol. y maxima de 22% vol.

- Rancio: La elaboracion del vino de licor tradicional denominado vino rancio se realizara a
partir de las variedades blancas y tintas autorizadas, las cuales deberan tener un grado
alcoholico natural minimo de 12% vol y deberan estar en perfecto estado sanitario. La
elaboracion de este tipo de vino conlleva un envejecimiento oxidativo. Durante la elaboracion,
se podra adicionar, si es necesario, el alcohol vinico de calidad deseado para alcanzar una
graduacién entre 15% y 22% vol. El color caracteristico del vino es de oro viejo.

-Clasico: En la elaboracién del vino de licor tradicionalmente denominado Clasico de
Tarragona se puede emplear mosto, mosto parcialmente fermentado, vino o0 mosto
concentrado de las variedades blancas y negras autorizadas. Las variedades utilizadas
deberan tener un grado volumétrico natural minimo de 12% y deberan estar en perfecto
estado sanitario. En la elaboracion se afiade alcohol vinico de primera calidad.
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El vino de licor obtenido tendra una graduacién alcohdlica adquirida minima de 15% vol y
méaxima de 22% vol

-Vino De Misa: la elaboracion del vino de licor tradicional que se denomina Vino de Misa de
Tarragona se hard a partir de mosto de las variedades, blancas o negras las cuales deberan
tener un grado alcohdlico natural mimimo de 12% y deberan estar en perfecto estado
sanitario. En el proceso de elaboracién se afiadira alcohol vinico de primera calidad. El vino
de licor obtenido tendra un grado alcohélico adquirido de 15% a 20% en volumen.

Vino de uva Pasificada: Vimblanc

-Vino De Uva pasificada: vimblanc: Elaborado sin aumento artificial del grado alcohdlico
natural, a partir de uvas pasificadas que se obtiene por una deshidratacién natural de la uva
de variedades autorizadas en este pliego.

El grado alcohdlico adquirido min. ser& de 9% vol y el grado alcohdlico total serd del 16% vol.
(o un contenido en azlcares de 272 gr / litro) AV maxima 2,19 (gr. &c. Acético.)

VINO ESPUMOSO DE CALIDAD

Vino espumoso de calidad obtenido a partir de las variedades autorizadas, con un grado
natural minimo de 9.5% vol. y que conservado a una temperatura de 20°C en envases
alcanza una sobrepresion debida al CO2 disuelto igual o superior a 3.5 bares.

Caracteristicas fisico-quimicas: (Se ha afadido el pardmetro NTU)

GAV
adquirido GAV Total |[NTU SO2 total
(% vol.) (% vol.) (Turbidez) max. (mg/L)
Espumoso de
calidad  método
Ancestral >9,5 >9,5 <55 |- <185

Podra elaborarse per dos métodos diferentes:
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* Elaboracion segun el método tradicional: Obtenido a partir de las variedades autorizadas,
con un grado natural minimo de 9.5% vol., con una 22 fermentacion en la botella, que en el
degielle del envase desprende didoxido de carbono procedente exclusivamente de la
fermentacion y que conservado a una temperatura de 20°C en envases cerrados llega a una
sobrepresion igual o superior a 3.5 bares.

Los vinos espumosos elaborados segun el método tradicional tendran que permanecer un
minimo de nueve meses en la bodega.

* Elaboracion segun el método ancestral: la fermentacion habra de ralentizarse o pararse para
que quede suficiente azucar enddégeno en el mosto con el fin de que la fermentacién termine
(acabe) en la botella.

Durante el proceso de embotellado para finalizar la fermentacién no se podra afiadir ni azlcar
ni mosto, ni ningun tipo de licor de expedicion ni tampoco levaduras.

Antes de gue el producto salga al mercado seréa obligado hacer el degtelle.

Los vinos espumosos elaborados segun el método ancestral no se podran comercializar antes
del primer dia de primavera del afio siguiente a la vendimia correspondiente.

Para a la elaboracion de vino espumoso de calidad por el método ancestral se recomienda el
uso de las variedades tradicionales de la DO Tarragona:

Variedades blancas

Garnatxa blanca

Moscatell de grano pequefio o de Frontignan
Moscatell de Alexandria

Parellada, Montonenc, Montonega

Subirant parent o malvasia

Macabeu

Xarel-lo

Cartoixa: como sinonimia de Xarel-lo.
Xarel-lo vermell

Sumoll blanc
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Vinyater
Malvasia de Sitges o Malvasia Grossa
Variedades tintas:

Garnatxa
Monastrell o garrut
Samsé o carinyena
Sumoll

Ull de llebre

Vino de Aguja: Obtenido a partir de vino con un grado alcohdlico volumétrico total no inferior
a 9% vol, con un grado alcohélico adquirido no inferior a 7% vol; que conservado a una
temperatura de 20°C en envases cerrados, llega a una sobrepresion, debida al dioxido de
carbono enddgeno disuelto, no inferior a 1 bar ni superior a 2.5 bares.

2. 1. - Caracteristicas organolépticas

Las caracteristicas sensoriales se refieren a la fase visual, la fase olfativa y fase gustativa. En
cada valoracién organoléptica se tendra en cuenta el tipo de vino, la cosecha, las variedades
de uva, el tipo de elaboracién y el envejecimiento y las caracteristicas fisico-quimicas de la
partida de vino.

Vino:
Blanco:

Fase visual: de colores que pueden oscilar desde las tonalidades amarillas verdosas a las
doradas, en funcién del grado de envejecimiento o del tipo de elaboracion que haya tenido.
Limpido y brillante, sin turbiedad.

Fase olfativa: con predominio de aromas primarios propios de las variedades en qué han sido
elaborados. Con notas de frutas o florales cuando sean jovenes y con aromas MAas
desarrollados como de madera, fumados, frutas maduras, cuando hayan tenido
envejecimiento.
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Fase gustativa: sin defectos, agradable y equilibrado entre la dulzura, la acidez y el alcohol.
Los vinos blancos jovenes seran ligeros y frescos, ligeramente &cidos. Los blancos con
crianza seran sedosos y con una mayor persistencia gustativa.

Rosado:

Fase visual: los colores de los rosados oscilan entre el rosa palido, frambuesa, salmén, piel
de albaricoque y piel de cebolla. Siempre en funcién del tipo de elaboracion que haya tenido.
Serd limpido y sin turbiedades.

Fase Olfativa: En nariz sera franco, con aromas que dan notas de fruta como fresa, melocotén

Fase gustativa: Vinos frescos y sedosos, ligeros, equilibrados, con persistencia en la boca.

Tinto:

Fase visual:

De color rojo intenso con diferentes tonalidades violaceas, sin turbiedades, para los vinos
jévenes. A medida que va aumentando su grado de envejecimiento el color pierde intensidad
y evoluciona a tonos mas anaranjados.

Fase olfativa: los aromas seran limpios e intensos. Los tintos jovenes presentan aromas
propios de las variedades, aromas que recuerdan las frutas rojas maduras, estos aromas
mas sencillos se vuelven ma&s complejos en crianza y aparecen los aromas sazonados,
balsamicos, de madera y fumados.

Fase gustativa: En los vinos tintos los taninos marcan su equilibrio. Los tintos jovenes son
redondos, sedosos, con finales ligeramente frescos. Los tintos de crianza son mas complejos
y evolucionan hacia gustos sedosos y aterciopelados, alcanzando un equilibrio entre dulzura,
acidez, alcohol y astringencia.

Vino de licor

Mistela, moscatel, Garnacha

Fase visual: de colores amarillos dorados mas o menos intensos en el caso de las
elaboraciones con uva blanca, y de color negro brillante mas o menos intenso en el caso de la
elaboracién con uvas tintas.
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Fase olfativa: vinos melosos, sedosos, intensos, con aromas a pasas, datiles, miel, flores
dulces (rosa, jazmin), frutas rotas, con recuerdos a sabores y aromas de las uvas a partir de
las cuales se han elaborado.

Fase gustativa: en boca presentan un contrapunto acido contrapuesto al dulce que les da
equilibrio. Son célidos, untuosos, persistentes. En boca salen todos los aromas que ya salian
en la fase olfativa haciéndose mucho mas evidentes.

Vino de Misa

Fase Visual: tonalidades que van desde amarillo palido hasta un ligero color dorado
Fase olfativa: neto, con buena intensidad, floral y/o afrutada, propia de la variedad.
Fase gustativa: dulce, afrutada, equilibrado y con un buen post-gusto.

Rancio

Fase visual: vinos de colores ambar con reflejos de cobre, muy brillantes.

Fase olfativa: con aromas y sabores a frutos secos tostados, a especias.

Fase gustativa: secos, intensos y contundentes en boca. Largos, con un paso de boca amplio
con recuerdos a frutos secos tostados.

Vino espumoso de calidad

Fase visual: de color amarillo o rosado segun la uva con la que se haya elaborado, limpido,
brillante, sin turbiedad y con presencia de gas carbdnico.

Fase olfativa: Aromas frescos, frutales, que recuerdan los aromas propios de las variedades
con las que han sido elaborados.
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Fase Gustativa: en boca son frescos, armoniosos y cremosos, con una buena integracion del
gas carbonico.

Vino de aguja

Fase Visual: de color amarillo o rosado, limpido, brillante, sin turbiedad y con una delicada
presencia de gas carbdnico.

Fase Olfativa: predominan los aromas primarios propios de las variedades. Aromas frutales y
frescos.

Fase Gustativa: Vinos alegres, frescos, con sabores chispeantes que recuerdan a frutos
acidos. Equilibrado entre dulzura, acidez y alcohol.

Vino de uvas pasificadas: Vimblanc
Fase visual: de colores dorados intensos oscuros a negros.

Fase olfativa: vinos melosos, sedosos, intensos, con aromas a pasas, datiles, miel, flores
dulces, frutas rotas, con recuerdos a sabores y aromas de las uvas a partir de las cuales se
han elaborado.

Fase gustativa: Son calidos, untuosos, persistentes. Dulces, afrutados. En boca salen todos
los aromas que ya salian en la fase olfativa haciéndose mucho mas evidentes

2. 2. - Caracteristicas fisico-quimicas.
Los vinos deberan cumplir las caracteristicas fisico-quimicas que se detallan a continuacion.

Este analisis se efectuara para cada partida o lote de vino:

Tipos de vino Grado alcohdlico Grado alcohdlico Acidez total Acidez volatil real

C/ de la Cort 41. 43800 Valls. Telefon: 977 21 79 31. email: info@dotarragona.cat



J |

== TARRAGONA

' Denominacié d'Origen

PLIEGO DE CONDICIONES
DOP TARRAGONA

AM 06

Version septiembre

2020

volumétrico volumétrico expresada en expresada
adquirido (% vol) total (% vol) acido tartarico (g/l) | en acido acético (g/l)

Blanco >10 >10 >3,5 <0,8

Rosado >10 >10 >3,5 <0,8

Negro >10 >10 >3,5 <0,8 (*)

Vino de licor 15%vol —22 %vol | >15 | e | e

Espumoso de calidad >9,5 >9,5 3,5a6 | -

Vino de aguja >7 5 1 O (pu—

Vimblanc >9 >6 | - <2,1

(*) En los vinos tintos la acidez volétil real maxima expresada en acido acético el limite se
podra superar en 0,06 gr/l por cada grado de alcohol que exceda de 11 grados y afio de
envejecimiento, con un maximo d'1,2 g/l.

Anhidrido sulfuroso total maximo

Tipo de vino | (mg/l)
<5 g/l azucares 2 5 gr/l azucares
Blanco 200 300
Rosado 200 250
Tinto 150 200
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Vinos de licor | 150 200
Vinos

€Spumosos

de calidad | <18 <185

Azucares residuales (glucosa y fructosa expresada en grs/l)
Vinos: en funcién del azucar indicado:

Seco: menor o igual a 4 gr/l. (9 gr/l cuando el contenido de acidez total expresada en
acido tartarico no sea inferior en mas de 2 gr/l al contenido de azucar residual)

Semiseco: Menor o igual en 12 g/l.( 18 gr/l cuando el contenido de acidez total
expresada en acido tartarico no sea inferior en mas de 10 gr/l al contenido de azlcar
residual)

Semidulce: si su contenido en azlcar es superior a 12 gr/l e inferior a 45 gr/l.

Dulce: contenido de azucar igual o superior a 45 gr/l.

Mistela: >100 gr/l
Moscatel:> 100 gr/l
Garnacha: >50 gr/l
Vino espumoso de calidad: en funcion del contenido en azucar:
Brut natural: menos de 3 gr/l y que no se haya afiadido azucar después del deguelle
Extra brut: entre 0y 6 gr/l.
Brut: menos de 12 gr/l.
Extra seco: entre 12y 17 gr/l.
Seco: entre 12 'y 32 gr/l.
Semiseco: entre 32y 50 gr/l.
Dulce: mas de 50 gr/l

2. 3. - Menciones y/o indicaciones relativas a la elaboraciéon y envejecimiento

La utilizacion en la presentacion de los vinos de las menciones y/o indicaciones se efectuara
de acuerdo con lo que prevé este articulo.
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MENCIONES
Crianca.- En el caso de vino tinto, debera haber recibido un envejecimiento total de dos
afos, con una crianza minima de 6 meses en barricas de roble de 330 I. de capacidad

maxima. Para los vinos blancos y rosados , el periodo de envejecimiento total sera de 18
meses, de los cuales 6 como minimo sera en barricas de roble de la misma capacidad
maxima anterior.

Reserva.- En el caso de vino tinto, debera haber recibido un envejecimiento total no inferior a
los tres afos , de los cuales al menos 12 meses seran de crianza en barricas de roble de 330
|. de capacidad méaxima y el resto en botella. Para los vinos blancos y rosados , el periodo de
envejecimiento total no sera inferior a 2 afios , de los cuales 6 meses como minimo sera en
barricas de roble de la misma capacidad méaxima anterior y el resto en botella.

Laindicacién Reserva utilizada en la presentacion de un vino espumoso de calidad
consistira en una crianza, contada desde el momento del tiraje hasta el degtelle , no inferior a
15 meses.

Gran Reserva.- En el caso de vino tinto, debera haber recibido un envejecimiento total no
inferior a los cinco afos , de los cuales al menos 24 meses serdn de crianza en barricas de

roble de 330 |. de capacidad maxima y el resto en botella. Para los vinos blancos y rosados,

el periodo de envejecimiento total no sera inferior a 4 afios , de los cuales 6 meses como

minimo sera en barricas de roble de la misma capacidad maxima anterior y el resto en

botella.

durante la campafia y/o a partir del 11 de noviembre del afio en que la uva ha sido
vendimiada.

Vino _joven: Los vinos designados con la menciéon vino joven Unicamente podran
comercializarse con la indicacion en la etiqueta del afio de la cosecha, se embotellaran
durante el afio de la campafa y/o a partir de la fecha recomendada en funcién de la cosecha,
de la vinificacion y de la calidad.

Classico: Vi amb més de 509/l de sucre residual.

Vino de Misa

INDICACIONES
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Fermentado en barrica: Se podra utilizar la expresiéon fermentada en barrica siempre que la
fermentacion del vino haya sido realizada en recipientes de madera con capacidad maxima de
600 I.

Barrica: Se podréa utilizar la indicacién barrica siempre que se indique en las informaciones
relativas al vino en cuestion, el periodo de tiempo en meses y afos, el tipo de recipiente de
madera en que ha permanecido, donde la capacidad méaxima tendra que ser de 330 I.

Roble: Se podra utilizar la indicacién roble siempre que se indique en las informaciones
relativas al vino en cuestion, el periodo de tiempo en meses o afios, que ha permanecido en
recipientes de madera de roble, donde la capacidad méaxima debera de ser de 330 I.

Vino de guarda: para la utilizacién del término vino de guarda, la duracién de este proceso no
sera inferior a los doce meses de permanencia minima en envase de madera de roble.
Finalizado este proceso embotellaran y se comercializaran

3. - PRACTICAS ENOLOGICAS Y DE CULTIVO

3.1. Préacticas de cultivo

Las practicas de cultivo seran las que tienden a conseguir las mejores cualidades. Todos los
trabajos culturales respetaran el equilibrio fisiolégico de la planta, seran respetuosos con el
medio ambiente y aplicaran los conocimientos agronémicos que tiendan a la obtencion de una
uva en condiciones éptimas para su vinificacion.

La practica de riego se podra llevar a cabo Unicamente al objeto de mejorar la calidad de la
uva en las circunstancias donde el régimen hidrico de las parcelas y las condiciones
ecoldgicas de la vifia no permitan alcanzar el nivel de calidad 6ptimo y se deber& velar por
que las producciones y los rendimientos que se obtengan se ajusten a lo previsto en este
Pliego de Condiciones. El 6rgano de gestion de la Denominacion de Origen podra prohibir
esta practica en una parcela concreta si considera que ello perjudica la calidad o puede
causado el incumplimiento de la normativa.

Vendimia

La vendimia se realizard con la maxima atencién, y exclusivamente se dedicard a la
elaboracion de vinos protegidos la uva sana con el grado de madurez necesario para la
obtencion de vinos con una graduacion alcohdlica volumétrica natural igual o superior al 10%
vol.

Métodos de obtencién

Las técnicas utilizadas en la vendimia, el transporte y la manipulacion de la uva, el prensado
del mosto, el control de la fermentacién, las practicas enolégicas durante todo el proceso de
vinificacién y la crianza del vino, tenderan a obtener productos de la maxima calidad y
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tipicidad, y se mantendran las caracteristicas de los tipos de vino amparados por la DOP
Tarragona

La transformacion de la uva en mosto y del mosto en vino para ser amparado por la DOP
Tarragona, asi como el almacenaje y el resto de procesos hasta el embotellado o envasado y
el etiquetado, se realizaran por separado de otros productos de lo que correspondan a la
mencionada condicion, y en instalaciones inscritas en el Registro de bodegas que prevé este
pliego de condiciones.

Se aplicaran presiones adecuadas para la extraccion del mosto o del vino y su separacién de
la brisa, de manera que su rendimiento no sea superior a 70 litros de mosto o de vino por
cada 100 kg de vendimia.

Las fracciones de mosto obtenidas por presiones inadecuadas no podran en ningln caso ser
destinadas a la elaboracion de vinos protegidos. Las graduaciones alcohdlicas volumétricas
adquiridas por estos vinos se detallan en el apartado 2.2 de este pliego.

4. DEMARCACION DE LA ZONA GEOGRAFICA

Zona de produccion

Alcover

L'Aleixar

L'Albiol

Alforja

Alio

Almoster

Altafulla

L"Argentera

Asco

Benissanet

Les Borges del Camp
La Canonja

Botarell

Brafim

Cabra del Camp, excepte

Poligon 1, parcel-les 13, 18, 29, 66, 34, 77, 15, 28
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Poligon 4, parcel-les 35, 51

Cambrils

Capafonts

Castellvell del Camp

El Catllar

El Perell6

Colldejou

Constanti

Duesaigues

Figuerola del Camp

Flix

Garcia: Excepte:
Poligon 3 parcel-la 66
Poligon 6 parcel-la 101, 104, 105i 111-113
Poligon 7, 8,9, 10i 11 sencers
Poligon 12: Parcel-lesde lal ala 39ila 45.
Poligon 13 : Parcel-lesde la 70 ala 104, la 111, de la220ala 234 ila 314
Poligon 15: Parcel-la 3
Poligon 22: Parcel-la 65

Poligon 23: Parcel-les de la 26 a la 43, de la 60 a la 68, de la 70 a la 81, la 83, 84, 86,
8788

Els Garidells
Ginestar

La Maso
Maslloreng
Maspujols

El Mila

La Febro

Miravet

Montbrié del Camp

C/ de la Cort 41. 43800 Valls. Telefon: 977 21 79 31. email: info@dotarragona.cat



J |

== TARRAGONA

' Denominacié d'Origen

PLIEGO DE CONDICIONES

DOP TARRAGONA
AM 06
Version septiembre
2020

Montferri

Mont-roig del Camp
Mont-ral

Méra d'Ebre

Méra la Nova. Excepte:

Poligon 4: Parcel-la 69, 70, 113 120

Poligon 5: Sencer

Poligon 6: de la 3 a la 15, la 18, de la 20 a la 27, de la 30 a la 54, la 56, 57, 58 i 59 de

la 61ala73

Poligon 7:1a 8, 9, 10, 14, 16, 24, de la 30 fins a la 46, la 48, 49, 50, 56 i de la 59 fins la

66.

Poligon 8: de la 76 fins la 89, de la 91 a la 97, la 99, 100, 101, 102, 105 i 106
Poligon 9: de la 38 fins la 48, la 50, 51, 52, 53, 55, 56, 57, 58, 731 74

Poligon 10: parcel-la 8
Poligon 13: Parcel-la 99
El Morell

La Nou de Gaia

Nulles

La Palma d'Ebre

Els Pallaresos

Perafort

El Pla de Santa Maria
La Pobla de Mafumet
La Pobla de Montornés
El Pont d'Armentera
Prades

Puigpelat

Rasquera

Renau

Reus

Riba-roja d'Ebre

Salou
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La Riera de Gaia
Riudecanyes
Riudecols
Riudoms

Rodonya

El Rourell

Salomo

La Secuita

La Selva del Camp
Tarragona

Tivissa: Excepte:

Poligons 2, 4, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12 totes les parcel-les

Poligon 17 parcel-la 238, 239, 240, 241, 242, 243, 244, 245, 246, 247, 248, 249, 250,
251, 253 254

Poligon 21, 22 i 23 totes les parcel-les

Poligon 24: parcel-la 29.

La Torre de I'Espanyol
Torredembarra
Vallmoll

Valls

Vespella

Vilabella

Vilallonga del Camp
Vilanova d'Escornalbou
Vila-rodona

Vila-seca

Vinebre

Vinyols i els Arcs
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5. RENDIMIENTOS MAXIMOS

La produccién méaxima admitida por hectarea sera de 12.000 kilogramos por hectarea para las
variedades blancas y 10.000 kilogramos por hectarea para las variedades tintas.

Se aplicaran presiones adecuadas para la extraccion del mosto o del vino y su separacion de
la brisa, de manera que su rendimiento no sea superior a 70 litros de mosto o de vino por
cada 100 kg de vendimia y que el rendimiento maximo sea de 70hl/ha para variedades tintas
y 84 hl/ha para variedades blancas.

6. VARIEDADES DE VITIS VINIFERA

La elaboracion de los vinos protegidos se realizard exclusivamente con uvas de las
variedades de Vitis vinifera relacionadas en este pliego de condiciones.

Variedades blancas:

Chardonnay

Garnacha blanca

Moscatel de grano menudo o de Frontignan
Moscatel de Alejandria

Parellada, Montonenc, Montonega
Sauvignon blanco

Subirant pariente o malvasia

Macabeo

Xarel.lo

Cartoixa: com a sinonimies de Xarel-lo.
Xarel-lo vermell

Sumoll blanc

Vinyater

Malvasia de Sitges o Malvasia Grossa

Variedades tintas:

Cabernet sauvignon
Garnacha
Merlot
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Monestrell o garrut
Pinot noir

Samso o carighane
Sumoll

Syrah

Trepat

Ull de llebre

7. VINCULO CON LA REGION GEOGRAFICA
7.1. Geomorfologia y suelo

La DOP Tarragona ampara la parte de vifia catalana de las comarcas del Camp de Tarragona
(Alt Camp, Baix Camp y Tarragonés) y una parte de la comarca de la Ribera d'Ebre.

En el Campo de Tarragona, los suelos viticolas de baja fertilidad ocupan superficies
relativamente importantes, la fertilidad estd limitada por el bajo contenido en fosforo. El
potasio, como es general en los suelos de las vifias, presenta buenos niveles, lo cual favorece
el metabolismo de los azlcares y, en consecuencia, la graduacién alcohdlica.

Los materiales originarios arcillosos vienen acompafiados de una corteza calcarea zonal que
impide el cultivo de los sectores méas expuestos a la erosion, favoreciendo los concavos que,
enriquecidos por el aporte lateral, son ocupados por vifia. En cualquier caso, no hay muchos
bancales, aunque se han transformado las superficies originales mediante una ligera
nivelacion.

La Ribera presenta una vifia distribuida en terrazas necesarias para paliar el desnivel del
terreno. Los suelos viticolas proceden de materiales calcareos: arcillas, margas, calizas,
areniscas y conglomerados. En esta zona, hay un mayor déficit hidrico que explicaria un
menor volumen de cosecha por hectarea y una mayor graduacién en las zonas de interior.

La caracteristica geomorfol6gica mas importante de la zona se encuentra determinada por la
existencia de glacis provenientes de los relieves de la Sierra de Tivissa los cuales presentan
una direccion general de este a oeste. La existencia de los relieves de esta sierra, desemboca
en una abundante red hidraulica.

Los materiales Jurdsicos existentes presentan una rotura evidente, dando lugar al fenémeno
de la carstificacion (dolinas, simas, grutas, cuevas ...) que favorece la existencia de la
meteorizacion fisica, dando lugar a canchales que se sitian bajo los riscales calcareos.

Los materiales que forman la Cordillera Prelitoral son esencialmente mesozoicos. En el
noroeste de la cadena se desarrolla cerca del relieve terciario de la depresion del Ebro.

La depresion prelitoral cuenta con depositos cuaternarios por encima el relleno del mioceno
marino y continental. Hay sedimentos del mioceno que se concentran en el sur del Camp de
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Tarragona, junto con los margenes marinos alternandolo con alguna intercalacion detritica,
calizas con molasas y margas y calizas detriticas marinas.

Los suelos de la DOP tienen un contenido normal en cal activa que oscila entre 2.5% y un
27.75%. El valor del pH complementa el significado de la cal activa ya que se encuentra
situado entre 7.11 y el 8.63 (pH en agua), son ligeramente basicos.

La cantidad de materia organica de los suelos se sitla entre 0.7% y 1.3%, son terrenos con
un contenido relativamente bajo en materia organica.

El tipo de terreno dominante, en referencia a la textura, son los francos.

7.2. Climatologia

La existencia de la Cordillera Prelitoral obstaculiza las influencias climaticas de tipo
homogéneo teniendo repercusiones agrarias por la creacion de numerosos microclimas
dentro de la misma regién, principalmente la divisién del sector litoral, de influencia maritima,
y el sector interior, con influencia continental.

Las caracteristicas climaticas presentan disimetrias por todo el territorio tarraconense debido
a la disposicién del relieve y a la exposicion a las influencias del interior de la peninsula o del
Mediterraneo. Los diferentes tipos de meteorologia estan configurados, por la accion de la
circulacion zonal, con lo que los sectores de interior acusan en mayor grado la influencia de
las corrientes que en el sector costero. Asimismo, la accion de las corrientes de circulacion
meridiana, o de procedencia continental, implican una agravacion de las caracteristicas
térmicas en las tierras situadas en la vertiente septentrional y occidental de la Cordillera
Prelitoral.

Todo el territorio del Campo de Tarragona esta bajo el dominio del clima mediterraneo. Este
hecho no implica, sin embargo, que el comportamiento de los elementos climaticos sea
exactamente el mismo en todos los lugares del territorio. La configuracion del relieve y la
distancia con respecto al mar, entre otros, condicionan las diversas variables climaticas.

La combinacion del tipo de suelo y la climatologia diferentes en el Camp de Tarragona y en la
comarca de La Ribera d'Ebre dan lugar a que los vinos que se producen sean claramente
diferentes.

7.3. Vinculo con los productos protegidos

La calidad y la singularidad de las diferentes categorias de productos se vinculan a la zona
geogréafica de manera clara y fundamental por aspectos culturales e histéricos (ver apartado
7.4), y también por los siguientes aspectos técnicos:

VINOS, VINO ESPUMOSO DE CALIDAD Y VINO DE AGUJA

Tanto el tipo de suelo descrito anteriormente como la climatologia se manifiestan en la
concentracion de azucares y el grado volumétrico adquirido.
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La influencia directa del mar, junto con el tipo de suelo, en la zona del Camp de Tarragona,
permite la elaboracion de unos vinos blancos (tanto secos como espumoso o de aguja) muy
especiales, muy suaves y equilibrados, con gran potencia aromatica. Los vinos tintos son
firmes y aromaticos, con gran concentracion tanto de aromas como de sabor. Los vinos
rosados son de un color cereza muy brillante y con una concentracion de aromas propia del
mediterrdneo.

En la zona de la Ribera d'Ebre, la combinacién del tipo de suelo y el clima con influencia
continental da lugar a vinos blancos muy brillantes. Los vinos tintos armonizan el cuerpo y el
color de la carifiena con la riqueza de la garnacha, ya que estas dos variedades tradicionales
son las que se cultivan en esta zona. En esta zona, hay un gran déficit hidrico que explica un
volumen menor de cosecha por hectarea y una mayor graduacion en las zonas de interior.

El predominio de las variedades tradicionales en la elaboracion de las diferentes categorias y
tipos de vinos hacen estos vinos estén arraigados en el territorio del que provienen.

VINOS DE LICOR

Los vinos de licor de la DOP Tarragona estan ligados al territorio tanto por factores culturales
e histéricos como por factores fisicos.

El tipo de suelo y la climatologia sobre todo en las zonas de interior donde el déficit hidrico es
mas evidente, hace que la uva que se produce en estas zonas sea especialmente ideal para
la elaboracion de los vinos de licor, ya que la uva cuenta con un alto contenido de azucares
residuales y una graduacion alcohdlica 6ptima para la elaboracion de este tipo de producto.

En cuanto a los factores culturales e histéricos mencionar que el primer reglamento del afio
1947 sélo protegia los vinos "Tarragona clasico”, se trata de un vino licoroso que se envejece
en barricas de roble. El Tarragona clasico puede ser dulce, semiseco o0 seco, y también el
vino rancio.

Fue en una posterior modificacion del afio 1959 cuando se empezaron a proteger los vinos
secos Y los vinos semidulces.

Todo lo expuesto, documenta la importancia y la vinculacién que los vinos de licor tienen en
nuestro territorio.

VINO DE UVA PASIFICADA (VIMBLANC)

La elaboracion de vino con uvas passificats en la DO Tarragona esta ligado al territorio tanto
por factores culturales e histéricos como por factores fisicos.

El tipo de suelo y la climatologia sobre todo en las zonas de interior donde el déficit hidrico es
mas evidente, hace que la uva que se produce en estas zonas sea especialmente ideal para
la elaboracién de vinos con uvas passificats , ya que la uva cuenta con un alto contenido de
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azucares residuales y una graduacion alcoholica éptica para la elaboracién de este tipo de
producto.

La préctica vitivinicola utilizada para elaborar el Vino de uvas pasificadas (VImblanc) consiste
en una vez se ha vendimiado la uva en su punto 6ptimo de maduracién se procede al secado
de la uva a sol y serena extendida en unas mesas. Una vez la uva esta pasificada se procede
a la elaboracion del vino sin adicién de alcohol. Al ser la uva deshidratada (pasificada) tiene
una concentracion muy alta de azucares lo que hace que las levaduras paren pronto la
fermentacion lo que se traduce en un vino muy dulce.

En cuanto a los factores culturales e histéricos decir que histéricamente se han elaborado
este tipo de vinos en nuestras comarcas, sobre todos en las zonas de interior y existe
documentacion que lo acredita sobre todo a las cooperativas debido a la importancia que
tienen éstas en nuestro territorio.

7.4. Historia y cultura

La historia de los vinos de Tarragona es milenaria. Vestigios historicos sefialan que la vifia ya
se cultivaba en Tarragona en la época Griega. No obstante la viticultura tarraconense se
desarrollé6 de una manera muy importante en la época de los Romanos. Se desarrollaron
estructuras de elaboracion y de almacenaje.

El Imperio Romano fue el verdadero potenciador de los vinos tarraconenses, tanto por su
labor de comercializacibn como por el hecho de ser los iniciadores de la denominacion
"Tarragona”. Esta denominacion indicaba la zona donde se producia el vino, el cual era
apreciado de un lado al otro del Imperio, como lo demuestran escritos de autores latinos del
siglo I, como Silvio Italico, Marcial y Plinio el J6ven, que los nombraban vinos "Tarraconensis".

El anfora que aparece en el logotipo de la DOP Tarragona sintetiza la presencia milenaria de
la vitivinicultura en esta regién, a la vez que ilustra la vocacion exportadora que ha tenido
siempre. Y lo cierto es que a partir del siglo | dC, desde Tarraco, capital y centro politico de
una extensa provincia de Hispéania, y puerto comercial de primer orden, zarpaban muchos
barcos cargados de anforas llenas de vino en direccion a la capital del Imperio, pero también
habia muchas que iban hacia la Galia, Germania o Britannia, talmente, los mismos destinos
dénde, siglos mas tarde, llegarian los vinos y aguardientes elaborados en este territorio.

Asi, a partir de mediados del siglo XVII, comerciantes ingleses y holandeses se establecieron
en el Campo de Tarragona -en ocasiones haciendo sociedad con negociantes catalanes- para
garantizar los envios, sobre todo de aguardiente, hasta sus paises desde donde se
reenviaban hasta los puertos del mar Béltico, escandinavos, alemanes, polacos o rusos. No
en vano, Reus, fue durante el siglo XVIII el mercado de referencia europeo para establecer el
precio del aguardiente, de aqui que la famosa expresion "Reus, Paris, Londres" sea, en
realidad, el orden jerarquico en que se determinaba el precio del destilado de vino en todo el
continente euro
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peo. Igualmente, en la segunda mitad del siglo XIX, de la region tarraconense salieron
ingentes cantidades de vino para proveer la creciente demanda francesa en unos momentos
en que las vifias del pais vecino estaban siendo destruidas, desde 1863, debido a la filoxera.

En esta continuidad exportadora, la fama de los vinos -y, mas adelante, también de los
aguardientes- tarraconenses se ha mantenido intacta hasta la actualidad. Autores de la época
del imperio, como Plinio el antiguo, Silius Italico o Marcial, aparte de subrayar que el cultivo y
la elaboracion de vino eran muy anteriores a la presencia romana en la zona, ponderaban las
virtudes de los vinos procedentes de Tarraco. Con estos precedentes romanos, no es de
extrafiar que, en siglos posteriores, los vinos de misa elaborados en la region fueran
reiteradamente elogiados por el Vaticano y se exportaran a los cinco continentes.

Pero mantener esta posicion de privilegio en los mercados internacionales sélo se consigue a
partir de una constante innovacién en el cultivo de la vifia y la elaboracién del vino. Asi, por
ejemplo, cuando, a mediados del siglo XIX, la plaga vieja -el oidio- hizo acto de presencia en
el litoral y prelitoral tarraconense y destruyd una parte significativa de las vifias, los viticultores
decidieron dedicar a la vitivinicultura sélo los terrenos mas aptos para el cultivo de la vifia y en
los otros plantaron avellanos. Igualmente, cuando a partir de finales del siglo XIX la
replantacion de las vifias filoxeradas exigié un gran esfuerzo entre los campesinos de la zona,
en practicamente todas las localidades de la regién surgieron las bodegas cooperativas,
algunas, como la de Vila-rodona (1919), con el valor afiadido de haber sido disefiada por el
arquitecto Cesar Martinell.

Ademas, tenemos que afiadir la entrada en servicio de la Estacién Enolégica de Reus, el afio
1910, la segunda que se cred en Catalufia y una de las primeras en todo el Estado. Buena
prueba del empuje modernizador con que surgid esta institucion radica en el hecho de que,
s6lo dos aflos mas tarde, la Estacién Enolégica de Reus acogiera la primera Escuela de
Enologia que hubo en Cataluiia. Este centro de capacitacién cientifica y técnica dirigido a
campesinos y elaboradores fue, sin duda, el antecedente de la actual facultad de Enologia
creada en 1997 en el marco de la Universidad Rovira i Virgili (URV), una institucion educativa
con un campus repartido, basicamente, entre las ciudades de Tarragona y Reus.

Esta facultad, que tiene como precedente inmediato la Escuela de Enologia de Tarragona
instituida el afio 1988 y que hasta la creacion, el afio 1991, de la URV estuvo vinculada a la
Universidad de Barcelona, se convirtié en la primera facultad de Enologia de todo el Estado
espafniol.

La DOP Tarragona fue reconocida el afio 1942. Es una de las denominaciones de origen
historicas de Cataluiia.
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La region de la DOP Tarragona la forman, actualmente, las comarcas del Tarragonés, Alt i
Baix Camp, una parte de la Ribera d'Ebre y un municipio -Maslloreng- del Baix Penedés. Es
decir, se trata de una region en la cual se pueden distinguir dos areas bien diferenciadas: una
zona costera y una de interior.

Por una parte, tenemos el paisaje llano y ligeramente ondulado que se extiende desde la
costa hasta Valls -en el Norte- y hasta las tierras fértiles de Reus, Montbrié del Camp y Mont-
roig del Camp, en el oeste. Se trata de un llano abierto al mar con un paisaje fuertemente
humanizado y croméaticamente muy rico, tal y como lo reflej6 Joan Mird, uno de los grandes
artistas catalanes de todos los tiempos, en sus lienzos de los afios 1919-22 -Vifias y Olivos,
Mont-roig, Iglesia y Pueblo y La masia- inspiradas en la casa familiar de Montroig del Camp.

La otra gran area que conforma la DOP Tarragona corresponde a la comarca de la Ribera
d'Ebre donde las vifias crecen en el valle, entre Vinebre y la sierra de Cardd, ya sea en los
suelos calcéreos y pedregosos de los costeros o bien en las tierras aluviales que hay a ras del
rio mas caudaloso de la peninsula Ibérica. Naturalmente, esta zona también recibid la
influencia romana, buena prueba de eso es el taller de ceramica descubierto en Tivissa en el
cual se fabricaban anforas para el transporte de vino y aceite. Con todo, la historia de la
Ribera d'Ebre esta muy marcada, asimismo, por cuatro siglos de presencia musulmana.

8. - REQUISITOS APLICABLES

8.1. Ambito de proteccién de la DOP

El amparo de la DOP Tarragona queda reservado para los vinos que cumplan los requisitos y
las condiciones en que establece este pliego de condiciones y, en consecuencia, podran
hacer uso las personas fisicas o juridicas que lo soliciten y cumplan el contenido del
mencionado pliego, con la excepcion que se les imponga como a sancion la pérdida temporal
o definitiva de su uso.

El nombre de la DOP Tarragona es un bien de dominio publico, y no puede ser objeto de
alienacion ni gravamen.

Queda prohibido su uso en otros vinos, de los nombres, las marcas, los términos, las
expresiones y los signos que, por su similitud fonética o grafica con los amparados, puedan
inducir a confusién con los que son objeto de este pliego de condiciones aunque vayan
embotellado en” “con bodega en" y otras

non non non

precedidos de los términos "tipos", "estilo", "cepa",
expresiones analogas.

8. 2. - Presentacion y etiquetado de los productos

Antes de poner en circulacion las etiquetas y las contraetiquetas, deberan ser autorizadas a
los efectos que establece este pliego de condiciones.
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Sera denegada la aprobacion de las etiquetas que por cualquier causa puedan significar una
confusion para el destinatario final. También podra ser revocada la utilizacién de una etiqueta
concedida anteriormente, cuando hayan variado las circunstancias de la firma propietaria,
mediante audiencia previa de la firma interesada.

Menciones obligatorias en el etiquetado

En las etiquetas de vinos embotellados figurara obligatoriamente y de manera destacada, con
caracteres claros e indelebles el nombre de la DOP Tarragona. La palabra TARRAGONA ira
en mayusculas y bajo Denominacion de Origen Protegida.

La altura maxima de los caracteres utilizados para indicar Tarragona sera de 4 mm y la mitad
para Denominaciéon de Origen Protegida, y se expresaran de acuerdo con las medidas
aprobadas en materia de marca colectiva.

Asimismo, en las etiquetas debera de constar:

* El nombre del municipio o cédigo postal referido a los datos relativos al embotellador o el
expedidor.

* El grado alcoholico volumétrico adquirido expresado en unidades o medias unidades de su
porcentaje en volumen, serie de la abreviatura % vol.

* Indicacién, en su caso, de la existencia de sulfitos en el producto embotellado.

* El nUmero de inscripcion en el Registro de embotelladores y envasadores del Departamento
de Agricultura.

* Si se quiere indicar el nombre o la razén social mediante un nombre comercial, es
necesario situarlo en el mismo campo visual e inscribirlo, a favor suyo y previamente, en la
oficina espafiola de Patentes y Marcas. Esta inscripcion sera comunicada al Registro de
embotelladores y envasadores del Departamento de Agricultura.

* El ndmero de lote podra situarse fuera del campo visual donde figuren las menciones
obligatorias.

*El nombre de una variedad, si el vino procede en un 85% o mas de esta variedad,

*El nombre de hasta tres variedades siempre que el vino mencionado proceda en su totalidad
de las variedades indicadas y siempre en orden decreciente de su porcentaje en la mezcla,

*Si hay mas de tres variedades podran ser mencionadas fuera del angulo visual de las
menciones obligatorias, siempre en orden decreciente de su porcentaje en la mezcla,

*El afio de la vendimia, si el vino procede en un 85% o mas de la uva recogida en el afio que
se prevé que conste en la designacion,

*Para la designacion de los vinos con el nombre del viticultor o de la propiedad, es necesario
que el vino proceda de vifias cultivadas por el mismo viticultor o estén inscritas en la
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propiedad y se elaboren Unica y exclusivamente de sus producciones y en la propiedad,
respectivamente.

8. 3. - Distintivo de garantia

Los envases deberan identificarse de forma individual con el sello que establezca la
Denominacién de Origen Protegida y con un ndmero individual Gnico por envase, que sera
asignado por la DOP en funcion del lote de vino que la bodega quiera envasar. Para la
asignacion de sellos y/o numeraciones sera preceptivo que la bodega realice la
correspondiente solicitud a la DOP identificando la partida de vino y la marca comercial que
se utilizara y adjuntando certificacién del analisis quimico y organoléptico correspondiente.

Cualquier tipo de envase con el que se expidan los vinos para el consumo, irdn provistos de
los distintivos de garantia.

8.4. Envasado y embotellado

El envasado de los vinos amparados por la DOP TARRAGONA se debe realizar de forma que
se garantice su esencia, sus caracteristicas y su calidad, y en todo caso, sin que el transporte
de los mismos pueda perjudicar a la calidad final del producto. Cuando el envasado tenga
lugar fuera de la zona de produccion, éste procedimiento deberd comunicarse previamente al
o6rgano de gestion de la denominacién de origen protegida, con la finalidad de supervisar
dicha operacion y garantizar la calidad del producto.

Los vinos amparados por la DOP Tarragona Unicamente podran circular entre las bodegas
inscritas y podran ser expedidos, por estas bodegas, en los tipos de envases que no
perjudiquen la calidad.

8. 5. - Zona de elaboracidn, almacenaje y envejecimiento

La zona de elaboracion, almacenaje y envejecimiento de los vinos de la DOP Tarragona
coincide con los términos municipales o areas geogréficas que integran la zona de produccién
relacionada al punto 4.

8. 6. - Menciones tradicionales
De acuerdo con la normativa europea, la mencion tradicional es aquella expresion

tradicionalmente utilizada por los Estados miembros para indicar que un producto esta
acogido a una denominacion de origen protegida o indicacion geografica protegida.
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Ademads, se utiliza para hacer referencia al método de elaboracién o de envejecimiento o la
calidad, el color, el entorno geografico o un acontecimiento especifico vinculado a la historia
de un producto amparado por una denominacién de origen protegida o indicacién geogréfica
protegida.

Quien tiene la funcion de reconocer, definir y proteger las menciones tradicionales es la
Comision Europea.

El marco normativo europeo obliga a que, en la presentacion y etiquetado de las diferentes
categorias de productos viticolas con denominacion de origen protegida o indicacion
geografica protegida, aparezca la expresion <denominacion de origen protegida> o
<indicacién geografica protegida> y el nombre de ésta. Asimismo, se establece la posibilidad
de sustituir en la etiqueta <denominacion de origen protegida> o0 <indicacion geogréfica
protegida>, por la mencion tradicional a la que tenga derecho.

Para el caso de la presente denominacion de origen protegida Tarragona, ésta tiene derecho
al uso e indicacion de las siguientes menciones tradicionales:

- denominacién de origen
- crianza
- reserva
- granreserva
- rancio
- Clésico
- Vino de Misa
8. 7. - Registros
La DOP Tarragona tendra los registro siguientes:

1. Redqistro de viticultores

En este registro se inscribiran todos los titulares de las parcelas de vifia situadas en la zona
de produccion descrita en el punto 4 de este pliego de condiciones.

2. Regqistro de bodegas, que contara las secciones siguientes:

¢ Bodegas de elaboracion: se deben inscribir las bodegas situadas en la zona de
produccion en las que se haya decidido vinificar Gnicamente uva o mosto
procedente de las vifias inscritas, cuyos vinos producidos puedan optar a la
DOP Tarragona y cumplan los requisitos recogidos en esta norma.
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e Bodegas de almacenamiento: se deben inscribir las bodegas situadas en la
zona de produccion las cuales no dispongan de planta propia de elaboracion,
gque se dediqguen al almacenamiento de vinos amparados por la DOP
Tarragona.

e Bodegas de envejecimiento: se deben inscribir las bodegas que, situadas en la
zona de produccion, se dediquen al envejecimiento de vinos de la DOP. Los
locales y bodegas inscritas destinadas al envejecimiento deberan estar exentos
de vibraciones, con temperatura constante y fresca durante todo el afio, y con
estado higrométrico y ventilacibn adecuada, ademéas de otros requisitos
determinados por la normativa vigente.

e Bodegas de embotelladores y envasadores: se deben inscribir todos los que se
encuentren situados en la zona de produccién y, con numero de embotellador
de su propiedad, se dediquen a la actividad de embotellado o envasado y
comercialicen vinos debidamente etiquetados y protegidos por la DOP.

9. Comprobaciones

9.1 Entidad de certificacion

La autoridad de control competente encarga la verificaciébn del cumplimiento de los
pardmetros establecidos en el presente Pliego de Condiciones de la Denominacioén de Origen
Protegida Tarragona a:

Consorcio de Inspeccion y Control

C/ Mare Rafols n°. 3, 12 A

08720 Vilafranca del Penedés (Barcelona, Espafa)
Teléfono: (34) 93 817 56 55

Fax: (34) 93 817 56 55

Correo electronico: gerencia@consorciinspecciocontrol.cat
Pagina web:www.consorciinspecciocontrol.cat

0.2 Tareas relativas a la comprobacion

9.2.1 Alcance de las comprobaciones

Con la finalidad de verificar el cumplimiento de cada una de las condiciones descritas en este
pliego, las comprobaciones se realizardn en las instalaciones del operador, sobre ellas y
sobre los productos amparados por la DOP Tarragona, incluyendo todas las fases del
proceso, iniciandose en la vifia, elaboracién, almacenamiento y crianza, envasado y
finalizando con el etiquetado.

El operador tendra que poder acreditar documentalmente, el cumplimiento de las
caracteristicas detalladas y exigidas en este Pliego de Condiciones.
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9.2.2 Metodologia

Las comprobaciones se llevaran a cabo segun el procedimiento de certificacion de productos
amparados por la Denominacion de Origen Protegida Tarragona, el cual estara a disposiciéon
de los operadores. Este procedimiento de certificacion comprende las siguientes fases:

1.

2.

Planificacion de la auditoria. Esta fase se inicia a instancias del operador e implica la
evaluacion por parte de la entidad de certificacion.

Realizacion de la auditoria. En esta fase el equipo auditor verificara el cumplimiento
del pliego, efectuara la toma de muestras de producto, valorara el cumplimiento de
cada requisito. Finalmente, la entidad de certificacion emitird un informe de auditoria,
que incluira, si procede, las desviaciones detectadas durante el proceso de
certificacion. En caso de que este hecho se produzca, se emitirhd un informe de no
conformidad por cada una de ellas y se informara al operador del plazo que dispone
para comunicar las acciones correctoras de cada una de las no conformidades.

Concesion del certificado. Una vez revisado el informe de auditoria, y si procede, las
acciones correctoras propuestas para cada una de las no conformidades, la entidad de
certificacion procederd a la concesién y/o mantenimiento de la certificacion, a la
suspension temporal de la certificacion o a la suspensién definitiva de la certificacion,
de acuerdo con el documento de tratamiento de las desviaciones detectadas durante
el proceso de certificacion.

Siguiendo el procedimiento de certificacion, se llevaran a cabo las siguientes
comprobaciones:

- Informaciéon general del operador: razén social, persona de contacto e
instalaciones. De manera sisteméatica:

o Certificado de la inscripcion del operador y las instalaciones en los registros
de la DOP

0 Certificado de la Inscripcion del operador y las instalaciones en los registros
de industrias agrarias y si procede, en el registro de envasadores y en el
CAE:

- Productos alcance de la certificacion. De manera sistematica:

0 Relacion de productos donde se detalle: la denominacién comercial y/o
marca registrada, la DOP, la categoria del producto, los términos relativos a
la elaboracién y/o envejecimientos que han sido utilizados en la realizacién
del producto, la designacién de la/las variedad/es y el volumen de
produccién anual.

- Productos calificados. De manera sistematica:
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Relacion de partidas de productos que han sido sometidas al control de
calificacion.

- Parcelas viticolas. Por muestreo:

(0]

Relacion de titulares y de parcelas de vifia, de los cuales procede la
produccion de uva.

- Instalaciones del operador. Comprobacién sistemética del cumplimiento de los
requisitos previstos en el pliego respecto a las instalaciones de elaboracion,
almacenamiento, crianza y/o envasado.

- Control de los productos, con la comprobacién de registros y documentos que den
evidencias sobre el cumplimiento del pliego. Por muestreo:

o
(o}

©Oo0oo0O0Oo

Relacion de pesadas de uva

Documentos de acompafiamiento acreditativos de los movimientos de
productos

Cumplimiento de regulaciones especificas de campafia determinadas por la
autoridad competente de control

Separacién de procesos y coexistencia de productos.

Rendimientos de transformacion.

Calificacion de partidas, incluyendo:

= Boletin emitido por un laboratorio oficial, preferentemente el del Instituto
Catalan de la vifia y el vino, o acreditado en la Norma EN 17025 que
recoja los parametros analiticos descritos en el apartado 2 de este

pliego.

= Informe organoléptico emitido por el Comité de Cata de la
Denominacién de Origen Protegida Tarragona, que englobe el aspecto
visual, el aroma y el gusto del producto.

Rotulacion y designacion de productos en la bodega

Métodos de elaboracion y practicas enoldgicas

Términos relativos a la elaboracion y el envejecimiento

Aforo

Extraccion de muestras de productos envasados y etiquetados.

- Presentacion y etiquetado de los productos:

De manera sistematica:

(o}

Autorizacion de las etiquetas por parte de la autoridad competente de
control

C/ de la Cort 41. 43800 Valls. Telefon: 977 21 79 31. email: info@dotarragona.cat



PLIEGO DE CONDICIONES
m DOP TARRAGONA

== TARRAGONA AM 06

Denominacié d Grigen Version septiembre
2020

o Comprobacién del cumplimiento de la normativa de etiquetado que sea de
aplicacion a los productos vitivinicolas

Por muestreo:
o Elementos de envasado
0 Uso del distintivo de garantia numerado en envases y correspondencia con
la partida y/o lote calificado
Esta comprobacion periddica, para la concesién y/o mantenimiento de la vigencia de la

certificacion, se tendra que realizar de forma sistematica en todos los operadores y se llevara
a cabo, al menos, una vez al afio.
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