PLIEGO DE CONDICIONES
DOP EMPORDA

| PLIEGO DE CONDICIONES DOP EMPORDA

1. Nombre protegido
El nombre protegido en este pliego de condiciones es "Emporda", "EMRPORDA",

El nombre "Emporda","EMPORDA" queda reservado en los vinos que cumplan los requisitos que se
establecen en este Pliego de Condiciones.

2. Descripcién de los productos

Los vinos, los vinos de licor, los vinos espumosos de calidad, los vinos de aguja y los vinos de uva
sobremadurada, elaborados,-+ embotellados; y amparados por la Denominacion de Origen Protegida
Emporda, responderan a los tipos y las caracteristicas siguientes:

1- Categoria: VINO

VINO BLANCO

Fase visual: limpido, tonalidad amarillo pélido con posibles matices verdosos.

En el caso que estén elaborados con_garnacha roja y/o variedades tintas podran ser de un amarillo
maas intenso pudiendo tener matices rosados y/o grisaceos.

En el caso que estén elaborados sin sulfitos (£ 10 mg/L SO, total) podran ser de un amarillo mas
intenso, pudiendo tener matices dorados.

Fase olfativa: limpio, con aromas afrutados y/o florales aremasprimarios-y de buena intensidad.

Fase gustativa: franco, limpio, fresco, afrutade-y-con un buen equilibrio de acidez.
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VINO BLANCO CRIADO—EN—BARRICAFERMENTADO Y/O ENVEJECIDO, TOTAL O

PARCIALMENTE EN RECIPIENTES DE MADERA

Los vinos parcialmente envejecidos en recipientes de madera deben de tener, como minimo, un 25%
de envejecimiento en recipientes de madera.

Fase visual: limpido, con tonalidades amarillas;-sin-legarat-tone-dorade.

En el caso de que estén elaborados con garnacha roja y/o variedades negras podran ser de un
amarillo mas intenso, pudiendo tener matices rosados y/o grisaceos.

En el caso que estén elaborados sin sulfitos (£ 10 mg/L SO, total) podran ser de un amarillo mas
intenso, pudiendo tener matices dorados.

Fase olfativa: limpio, afrutado_y/o floral, con_presencia de aromas provenientes—de—lade su

envejecimiento en -madera-y-aromas-secuhdarios.

Fase gustativa: franco, limpio, con un buen equilibrio; sazenade-y persistente en boca.

Los vinos blancos tendran un grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo 11% vol,-maxime-15%
vok

VINO BLANCO BRISADO

Fase visual: limpido, con tonalidades que pueden ir del amarillo intenso al anaranjado-ambarino.
Fase olfativa: limpio, con aromas afrutados y/o florales, pudiendo tener notas vegetales y/o
herbaceas.

Fase gustativa: franco, limpio, con buen equilibrio de acidez y con posibilidades de tener notas
ligeramente amargas y/o tanicas.

La elaboracién del vino blanco brisado se realizara a partir de las variedades de uva blanca que
establece el punto 6 de este Pliego. Se obtendra por fermentacion alcohélica del mosto de uva con la
totalidad de sus hollejos, pulpas y pepitas y, eventualmente, los escobajos, hasta como minimo el fin
de la fermentacioén alcohdlica.

VINO ROSADO

Fase visual: limpido, con tonalidades que van del rosa palidosuave hasta el color cereza,-evitando-los
colores-violaceos-intensos. Permitiendo los colores violaceos intensos asi como el de piel de cebolla.
En el caso que estén elaborados sin sulfitos (£ 10 mg/L SO2 total) podran ademas tener matices

anaranjados.
Fase olfativa:-retelimpio, con presencia de aromas-primarios; florales y/o afrutados.

Fase gustativa: franco, limpio, fresco, afrutade-y-con un buen equilibrio de acidez.

VINO—ROSABOCRIABO—EN-BARRICA_VINO ROSADO FERMENTADO Y/O ENVEJECIDO,
TOTAL O PARCIALMENTE EN RECIPIENTES DE MADERA.

Los vinos parcialmente envejecidos en recipientes de madera deben de tener, como minimo, un 25%
de envejecimiento en recipientes de madera.
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Fase visual: limpido, tonalidades que van del rosa hasta el color cereza,
los colores violaceos intensos; y aceptando una tonalidad més anaranjada, sin perder los
tonos rojos.
Fase olfativa: limpio, afrutado con presencia de aromas provenientes de su
en madera.
Fase gustativa: franco, limpio, y persistente
en boca.

Los vinos rosados tendran un grado alcohélico volumétrico adquirido minimo o igual a 11% vol.

VINO TINTO

Fase visual: limpido, de tonalidad roja_y/o roja violacea_a morado intenso.
Fase olfativa: limpio, afrutado y con buena intensidad.

Fase gustativa: franco, limpio ; y equilibrado.; taniceafrutado-y-persistente-

VINO TINTO EERMENTAT Y/O ENVEJECIDO, TOTAL O PARCIALMENTE EN RECIPIENTES DE
MADERACRIADO-EN-BARRICA

Los vinos parcialmente envejecidos en recipientes de madera deben de tener, como minimo, un 25%
de envejecimiento en recipientes de madera.

Fase visual: limpido, de tonalidad roja_y/o roja violacea o con_posibilidad de -matices color teja.-segin
o d R ’ ondo os.
Fase olfativa: limpio, intenso, con notas afrutadas_y —junte—eon—aromas provenientes de su

envejecimiento en madera. baba%ees—y—espeerades—premes—de#ewejeemrenm—

Fase gustativa: franco, limpiosdave, con buena estructura, equilibrado_y persistente en boca.,
sabroso tanico e intenso.

Los vinos tintos tendran un grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo 1 %_vol

Para los vinos blancos, rosados y negros de crianza, el grado alcohdlico volumétrico adquirido
minimo se incrementara en un 1% vol. respecto a los valores establecidos para cada tipo de vino.

VINO RANCIO BEL EMPORDA

Fase visual: tonalidades que van del amatrillo hasta el caoba, de mas o menos intensidad segun el
grado de envejecimiento.

Fase olfativa: notas oxidativas y aromas de miel y/o especies y/o frutos tostados.

Fase qustativa: potente, complejo, mas o menos dulce segun el contenido en azUcares.
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El rancio es el vino obtenido por via oxidativa de las variedades de uva recomendadas en el punto 6
de este Pliego de Condiciones.

El proceso oxidativo se tendrd que realizar durante un tiempo minimo de 2 afos, en cualquier
tipologia de envase, admitiendo durante el envejecimiento oxidativo el proceso conocido como a sol y
serena.

Grado alcoholico volumétrico adquirido minimo o igual a 12% vol.

2- Categoria: VINO DE AGUJA

Fase visual: limpido, ligero desprendimiento de burbuja pequefa, color amarillo pélido con matices
verdosos para los vinos blancos; rosado-palide-o-ligeramente-intense para los rosados, y rojo_o rojo-
violaceo para los tintos.

Los vinos de ajuga blancos, elaborados con garnacha roja y/o variedades . podran ser de un
amarillo mas intenso, pudiendo tener matices rosados y/o grisaceos.

Fase olfativa: afrutado_y/o floral, limpio, franco y de buena intensidad. eon-aromaspropios-de-cada

Fase gustativa:_franco, limpio, fresco, equilibrado—&afrutade y con buena integracion del carbonico.

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo de 910,50% vol, maximo 13% vol.

El vino de aguja es el vino obtenido de las variedades de establecidas en el punto 6 de este
Pliego, elaborado segun su procedimiento, que en condiciones determinadas desprende anhidrido
carbdénico en disoluciéon con una sobrepresién no inferior a 1 bar ni superior en 2,5 bar medido a
20°C.

3- Categoria: VINO ESPUMOSO DE CALIDAD

Fase visual: limpido, desprendimiento continuo y persistente de burbujas pequefias, color amarillo
palido con tonalidades verdosas_hasta el amarillo intenso -y rosadas para los espumosos rosados.
Los vinos espumosos de calidad elaborados con garnacha roja y/o variedades negras podran ser de
un amarillo intenso, pudiendo tener matices rosados y/o grisaceos.

Fase olfativa: limpio, ~afrutado_y/o floral, con_buena intensidad y con aromas provenientes de su

envejecimiento en botella. matices-de-erianzaparalos-envejecidos:
Fase gustativa:_franco, limpio, equilibrado y buen-equilibrio—entre-acidezy-azdcares,—gusto-intense

con una buena integracion del carbénico.

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo 10,50% vol, méximo 13,502,5% vol.
Los vinos espumosos de calldad son vinos elaborados siguiendo el metodopreeem%en{e
radicional.

Pl+ege -La elaboramon del vino base para vino espumoso de calidad se realizara a partir de las
variedades de uva blaneas—y—unféas—que establece el punto 6 de este Pliego, con un grado alcohdlico
volumétrico natural minimo de 9,5% vol. Los vinos espumosos de calidad, para ser comercializados
bajo el amparo de la DOP Emporda, deberan permanecer un minimo de nueve meses en la bodega
en contacto con sus lias y en la misma botella donde se ha llevado a cabo la segunda fermentacion.
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4- Categoria; VINOS DE LICOR

VINO MISTELA BLANCA DEL EMPORDA

Fase visual: limpido, tonalidades que van desde el amarillo palido hasta uh-tligero-matiz—doradoel
ambar.

Fase olfativa: , con buena intensidad, con aromas florales y/o afrutadosa; y/o de frutos

secos. p#epra—ele—la—vaneelad—
Fase gustativa: franco, limpio dulce y, afrutada;-equilibrado-y-econ-un-buenpost-gusto.

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo 15% vol, maximo 18% vol.

Vinos de licor elaborados a partir de uva de variedades blancas relacionadas al punto 6 de este
Pliego, que en su elaboracién se separa el mosto flor y-seguidamente-se-filtra—elvine,—con un grado
alcohollco volumetrlco natural minimo de 13% vol, _para anadlr acto seguido alcohol vinico_—de
a-hasta obtener un grado

alcohollco volumetrlco adqumdo minimo de 15% voI y maximo de 18% vol.

VINO MISTELA NEGRA DEL EMPORDA

Fase visual: limpido, tonalidades rojas y/o rojas--violaceas de buena intensidad.

Fase olfativa: , con buena intensidad —FeeeFeIande—a—les—#uiees—Fejes y afrutado.
Fase gustativa: franco, |ImQIO, dulce, afrutade; ,

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo 15% vol, maximo 20% vol.

La elaboracion de los vinos de licor denominados mistela negra se realizara a partir de las
variedades negras relacionadas en elal punto 6, que deberan tener un grado alcohdlico volumétrico
natural minimo de 13% vol. Se macera la uva_y antes o después de separar los sélidos, sin que se

hava |n|C|ado la fermentauon se anade alcohol vmlco —es#u,tada—eeMa—sepa#aeren—prewa—dma—Fapa—

hasta alcanzar un grado alcohollco volumetrlco adqumdo igual o superior a 15°o % vol y maximo de
20% vol.

VINO GARNACHA DEL EMPORDA

Fase visual: limpido, tonalidades de color &mbar de mas o menos intensidad segun su grado de
envejecimiento si procede de variedades blancas. Podra tener tonalidades des de color rubi hasta el

caoba 0 te|a SI procede de varledades neqras se—denemmara—Amb&r—eu&nde—preeeda—d@a—g&m&eha

Fase olfativa: limpio, intenso,-con carga -de-fruta madura_y/o pasificada y aromas provenientes de su
envejecimiento.

Fase gustativa:_franco, limpio, -dulce, complejo-cen-gustes-afruta—madura-o-pasificada, equilibrado y

persistente.

Vinos de licor elaborados con uvas sebremadura , como minimo en un 90% de las variedades
garnacha_blanca, roja, negra o peluda, con un grado alcohollco volumétrico natural minimo de 14%

vol. Una vez obtenido el mosto, se deja fermentarDespués-de-separarlatrapa-y-aplastadosta-pasta

fermenta —hasta adquirir un grado alcohdlico volumétrico minimo de 5% vol. Seguidamente se
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encabeza el mosto parcialmente fermentadoe-sangra;—prensa;filtra-y-se-eneabeza con alcohol vinico
de-prmera-—calidad-hasta -a un grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo de 15%
vol y maximo de 20% vol.

Siguiendo el sistema tradicional, en el proceso de elaboracion se podra concentrar el mosto por
ebullicién-aplicacién directa de calor.

Para ser comercializada como Garnacha del Emporda debera tener como minimo un tiempo de
maduracion o envejecimiento de 2 afos.,—excepto—si—proviene—como—minimeo—en—un—90%delas
varedadesgarnacha-negra-pe-garnachapeludas

VINO MOSCATEL DEL EMPORDAA

Fase visual: limpido, tonalidades que van desde el amarillo palido con
al_-amarille-intenseambar.

Fase olfativa: limpiorete, de intensidad alta_y; aromas propios de la variedadpersistente.

Fase gustativa: franco, limpio, dulce, aterciopelado, gusto intenso_y persistente, correspondiente a la

variedad de la cual procede.

Vinos de Ilcor elaborados con uvas sobremaduradas en eI que como minimo un 90% provenga de
las variedades moscatel de Alejandria y/o moscatel de grano menudo, con un grado alcohdlico
volumétrico_en potencia —ratural-minimo de 13% vol. Durante su elaboracion, se paralizara la
fermentacion mediante la adicién de alcohol vinico de-primera-calidad-para obtener un producto con
un grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo de 15% vol. y maximo de 18% vol.

VINO DULCE DE-EL EMPORDA

Fase visual: limpido, color coincidente con las variedades de uva de las cuales procede, que van
desde el blanco dorado al caoba rojizo.
Fase olfativa: , con aromas de fruta madura_; y/o pasificada;-calide-y-suave:

Fase gustativa: franco, I|mp|o dulce equmbradoy perS|stente

Vino elaborado con uvas de las varledades descrltas aI punto 6, con un grado alcoholico volumétrico
natural minimo de 13% vol., fermentado parcialmente y encabezado con alcohol vinico de—primera
calidad-para obtener un producto con un grado volumétrico adquirido minimo de 15% vol y maximo
de 220% vol.

VINO RANCIO DE-EL EMPORDA

Fase visual: limpido, tonalidades que van del amatrillo viejo hasta el caoba, de masmas o menos
intensidad segun el grado de envejecimiento.

Fase olfativa: notas oxidativas y aromas de miel y/o especies y/o frutos tostados.

Fase gustativa: potente, complejo, maas o menos dulce segun el contenido en azligcares.

El rancio es el vino obtenido por via oxidativa de las variedades de recomendadas en el punto 6
de este Plieqgo de Condiciones con un grado volumétrico natural minimo de 14% vol.

El proceso oxidativo se tendrd que realizar durante un tiempo minimo de 2 afios, en envases de
madera y/o de cristal, admitiendo durante el envejecimiento oxidativo el proceso conocido como a sol

y serena.
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Si se utiliza para el proceso oxidativo un envase de madera el sistema tradicional de soleras, el
tiempo de envejecimiento serd la media de las diferentes fracciones, gue tendran que cumplir el
periodo minimo de 2 afios.

Durante el proceso de elaboracién se afadird alcohol para consequir la graduacidon deseada.

- Categoria: VINO DE UVAS SOBREMADURADAS

Fase visual: tonalidades que van del amarillo al &mbar.
Fase olfativa: intensidad aromética alta, recordando a la fruta madura, y/o y a los
frutos secos.

Fase gustativa: franco, limpio, dulce, untuoso, complejo-estructuradorecordando-al-arrope;-y de

final largo.

. P P
Ado-minimao 0 a m nmo

Vinos tradicionales, elaborados con uvas de las variedades descritas punto 6 de
este Pliego, sobremaduradacs hasta alcanzar un grado alcohdlico volumétrico natural minimo de
18% vol. El vino obtenido tendra un grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo de 125% vol.

GRADO ALCOHOLICO ADQUIRIDO:

Tipo de Vino Grado alcoholico (%vol)
Vino blanco >11,0041-15
Vino rosado >11,0044,5-15
Vino tinto >12,0041,52
Vino Rancio del-Emperda’ >12,00
Vino de Aguja 10,50 - 13,009,513
Vino Espumoso de calidad 10,5 —13,516,5-125
Garnacha del Empordaaa 15,00 - 20,0045-20
Moscatel del Emporda 15,00 - 18,0035-18
Mistela Blanca del Empordadel
| £ or 1> - 15,00 - 18,0045-18
Mistela Negra-del Emporda:
Emporda 15,00 - 20,0045-20
Vino de uvas Sobremaduradas >12,0045-22
Vino dulce del Emporda 15,00 — 22,0045-20
Vino Rancio del Emporda? 15,00 — 22,00

! Vino Rancio del Emporda de la categoria 1-VINO.
2 \Vino Rancio del Emporda de la categoria 4-VINO DE LICOR.

GRADO ALCOHOLICO TOTAL:

Tipo de Vino Grado alcoholico total minimo
Vino blanco 11,00
Vino rosado 11,00
Vino tinto 12,00
Vino Rancio delEmpeorda’ 12,00
Vino de Aquja 10,50
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Vino Espumoso de calidad 10,50
Vino-Espumoso 10.50
Garnacha del Empordaa 20,50
Moscatel del Emporda 20,50
Mistela Blanca del Emporda 26,00
Mistela Negra del Emporda 26,00
Vino de uvas Sobremaduradas 16,00
Vino dulce del Emporda 17,50
Vino Rancio del Emporda? 17,50

L Vino Rancio del-Emporda de la categoria 1-VINO.
2 Vino Rancio del Emporda de la categoria 4-VINO DE LICOR.

El grado alcohdlico se expresa en % vol.

AZUCARES TOTALES, EXPRESADOS EN TERMINOS DE FRUCTOSA Y GLUCOSA (INCLUIDA
LA EVENTUAL SACAROSA, EN EL CASO DE LOS VINOS DE AGUJA Y ESPUMOSOS)
ALYCARES TOTALES EXPRESADOS EN-GLUCOSA+FRUCTOSA:!

Brut nature: inferior a 3 gr/l
Extra brut: entre 0y 6 gr/l
Brut: inferior 12 gr/l

Extra seco: entre 12y 17 gr/l
Seco: entre 17 y 32 gr/l
Semi seco: entre 32 y 50 gr/l
Dulce:superior a 50 gr/l

Vino de Agujaespumese
de calidad

Seco<4
Vinos diferentes a los Semiseco 4 <12
€espumosos Semidulce 12< 45
Dulce 245

ACIDEZ TOTAL, EXPRESADA EN ACIDO TARTARICO:

Para los vinos tranquilos blancos, rosados,—y y vino rancio-del-emperda’, la acidez total
tener un valor minimo de 4,0 g/L

Para vinos-espurmoses— de calidad vy los vinos de aguja, la acidez -gue tener
un valor minimo de 5,0 g/L

%%S—bl&ﬂ%@S—FGS&dGS—y—FH%GS—V&IGmee—%—g-FH—' } . i 0 0

Para vinos de licor no hay limite legal.

1 Vino Rancio del-Emporda de la categoria 1-VINO.

ACIDEZ VOLATIL, EXPRESADA EN ACIDO ACETICO:

Para vinos de campairia la acidez volatil debe tiere—gue tener un valor maximo de 0,8 g/L

Para vinos tintos envejecidos se podra superar este valor 0,80 g/L, en 0,06 g/L por cada grado que
exceda de 12 v afos de envejecimiento, hasta un maximo de 1,10 g/L.
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En el caso de los vinos de licor,~y los vinos sobremadurados vy el rancio-del-emperdal, que hayan
envejecido por el método oxidativo, el limite serd de 2,10 g/L.*
ANATAYS NO a a ado-aue-e a¥a v ~ [Taall

7
[

Z . '
a allaa mMo-a AWa'
3 c a4 c OGC—129§

! Vino Rancio-del-Emporda de la categoria

DIOXIDO DE AZUFRE TOTAL:

Vino contenido en azlcar < | Vino contenido pereledal-sen
54/l contenidos-en azucarz 5 gr/l

Tipo de Vino D'OX'dO(?negé;Sﬂfre el Di6xido de azufre total (mg/l) *
Vino blanco <200 <250
Vino rosado <200 <250
Vino tinto <150 <200
Vino rancplelel <150 <200

Vino espumoso

de calidad =185 =185
Vine-espumese <185 =185
Vino de aguja <200 < 250
Vino de licor <150 <200

1 Vino Rancio delEmporda-de la categoria 1-VINO.

DIOXIDO DE CARBONO

Vino espumoso de calidad: Conservado a una temperatura de 20°C en envases cerrados, alcanzara

una sobrepresion debida al diéxido de carbono disuelto igual o superior a 3.5 bares.

Vino de aguja: Conservado a una temperatura de 20°C en envases cerrados, alcanzara una
sobrepresion debida al diéxido de carbono enddgeno disuelto no inferior a 1 bar ni superior a 2.5
bares.
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3. Practicas enolégicas
3.1. PracticasPracticas de cultivo

Las practicas de cultivo seran las tradicionales que tienden a conseguir las mejores cualidades.
Todos los trabajos culturales respetaran el equilibrio fisioldgico de la planta, resultaran respetuosos
con el medio ambiente y aplicaran los conocimientos agronémicos que tiendan a la obtencion de una

uva en cond|C|ones optlmas para su V|n|f|caC|on —een—&n&den%&d—d&pl&n&ae@n—ma;ema—d&@%@@

La formacién de la cepa y su conduccion debera ser la que se considere 6ptima para obtener la
méaxima calidad y riqueza aromatlca de Ios vmos y se podra efectuar la formacion tradicional en vaso
o formacién en espaldera.,

La practica de riego se podra llevar a cabo Unicamente con el objetivo 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 optimo de calidad i se tendra que velar porque las producciones i
los rendimientos que se obtengan se ajusten a lo que prevé este Reglamento. El 6rgano de gestidon
de la Denominacién de Origen podra rechazar una parcela concreta si considera que el riego
perjudica a la calidad o puede causar el incumplimiento de la normativa.

3.2. Vendimia

La vendimia se realizara con la mayor atencion, y exclusivamente se dedicara a la elaboracion de
vinos protegidos, -l2con uva sana con el grado de madurez necesario para la obtencion de vinos con
una graduacion alcohdlica volumétrica natural igual o superior al 2011,5% vol para la uva destinada a
la_elaboracion de vino tinto; y 10,5%vol para la uva destinada a la elaboracién de vino blanco vy
rosado. Esta graduacion alcohdlica volumétrica natural minima sera del 9.5% vol cuando la uva se
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destine a la elaboracion de vinos de aguja o vinos espumosos de calidad amparados por la
Denominacién de Origen Protegida.

3.3. Métodos de obtencidén

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 enolédgicas durante todo el proceso de vinificacion
y el envejecimiento del vino, tenderan a obtener productos de méxima calidad y tipicidad, y se
mantendran las caracteristicas de los tipos de vino amparados por la Denominacién de Origen
Protegida Emporda.

La transformacion de la uva en mosto y del mosto en vino apto para ser calificado con Denominacién
de Origen Protegida Emporda, asi como el almacenaje y el resto de procesos hasta el embotellado y
el etiquetado, se realizaran por separado de otros productos que no correspondan a la mencionada
condicion, y en instalaciones inscritas en el registro de bodegas.

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

En la elaboracion de los diferentes tipos de vinos protegidos, tanto blancos, como tintos y rosados, se
deberén utilizar las variedades Vitis vinifera relacionadas en el punto 6 de este Pliego. Las fracciones
de mosto obtenidas por presiones inadecuadas no podran en ningln caso ser destinadas a la
elaboracion de vinos protegidos.

4. Demarcacion de la zona geografica

La zona de produccién de los vinos amparados por la Denominacion de Origen Protegida Emporda
esta constituida por las parcelas de vifia situadas en los términos municipales o areas geograficas
gue se indican a continuacion, con calidad necesaria para producir vinos de las caracteristicas
especificas de los protegidos por la Denominacion de Origen Protegida.

Alt Emporda: Palau-saverdera
Agullana Pau

Avinyonet del Puigventés Pedret i Marza
Biure Peralada

Boadella y las Escaules

Pont de Molins

Cabanes Portbou
Cadaqués Port de la Selva
Cantallops Rabos
Capmany Roses

Cistella Sant Climent Sescebes
Colera Selva de Mar
Darnius Terrades
Espolla Vilafant
Figueres Vilajuiga
Garriguella Vilamaniscle

La Jonquera Vilanant

Llanca

Llers Baix Emporda:
Masarac Begur

Mollet de Peralada

Bellcaire d'Emporda
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Calonge Palau-sator
Castell-Platja d'Aro Pals

Corca Regencos

Cruilles, Monells y Sant Sadurni de I'Heura Sant Feliu de Guixols
Forallac Santa Cristina d'Aro
La Bisbal d'Emporda Torrent

Mont-ras Torroella de Montgri
Palafrugell Ulla

Palamaés Vall-llobrega

5. Rendimiento maximo

La aptitud de la uva destinada a la elaboracion de los productos descritos en este pliego esta
determinada por una produccién maxima admitida por hectarea de 12.000 kilogramos para las
variedades blancas y 10.000 kilogramos para las variedades tintas.

a produccién maxima admitida por hectarea es de
84,00 hectolitros para variedades blancas y 70,00 hectolitros para variedades tintas.
La uva que proceda de parcelas cuyo rendimiento sea superior al limite autorizado, no podra ser
utilizada en la elaboracién de vinos protegidos por esta Denominacion de Origen Protegida.

6. Variedades viniferas

La elaboracién de vinos protegidos se realizara exclusivamente con uvas de las variedades de Vitis
vinifera autorizadas y recomendadas relacionadas a continuacion:

Blancas recomendadas: Tintas recomendadas:
Garnacha blanca Samso
Carifiena roja o gris
Cormnehoroi Garnacha roja
Garnacha tinta der Nn

Macabeo, Viura
Moscatel de Alejandria

Blancas autorizadas: Tintas autorizadas:
Chardonnay Cabernet sauvignon
Gewurztraminer Cabernet franc
Malvasia Merlot

Moscatel de grano pequefio Monastrell

Picapoll blanco Ull de llebre
Sauvignon blanco Syrah

Xarelo Garnacha peluda

7. Vinculo con la zona geogréfica
7.1. Geomorfologiay suelos
La zona de produccion de la DO Emporda, engloba

un total de 55 municipios distribuidos en dos comarcas: 35 municipios del Alt Emporda y 20
municipios del Baix Emporda, que se delimitan en dos zonas separadas geograficamente.
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La zona de produccion del Alt Emporda se encuentra en el extremo nordoriental de Catalufia
abrigada en la falda de las sierras de Rodes y de las Alberes, en un arco que va desde el Cap de
Creus a la denominada Garrotxa d'Emporda. Limita, por tanto, con los Pirineos en el norte, el
Mediterrdneo por levante y la plana propiamente dicha al mediodia.

La zona de produccion del Baix Emporda se encuentra delimitada en el norte por el macizo del
Montgri, en el suroeste por el macizo de las Gabarras, que forma una plana costera con el macizo de
Begur, y al este, por el Mediterraneo.

El relieve del Emporda esté caracterizado por la barrera montafiosa de los Pirineos que lo cierra por
el norte y noroeste, con altitudes que se acercan a los 1500 m. Por el sur, el macizo de las Gabarras
da lugar a unos relieves méas suaves, que llegan al punto més alto a 535 m, pero que ayudan a cerrar
la depresion del Emporda.

La DOP Emporda presenta una gran heterogeneidad de terrenos, que mayoritariamente son de
textura arenosa y pobres en materia organica, idéneos para la produccion de vinos de elevada
calidad. Generalmente son &cidos y estan situados desde nivel del mar hasta un maximo de 260 m.
de altitud.

Resulta necesario distinguir las zonas de la plana ampurdanesa, donde predominan los suelos de
naturaleza aluvial, de las zonas de montafia y las planas de montafia, donde los suelos son
graniticos y arenosos,—otros de licorella y pizarra, con algunos ndcleos calcareos.

7.2. Climatologia

El rasgo climatico mas caracteristico y que afecta a los cultivos es el fuerte viento del norte
denominado Tramuntana, que sopla con rachas que a menudo superan los 120 kildmetros por hora y
gue tiene unos efectos muy beneficiosos para el buen estado sanitario de la vifia.

0s inviernos son suaves con pocas heladas y los veranos calurosos, templados por
las brisas marinas. La temperatura media anual estd comprendida entre los 14 y los 16°C. La
pluviometria se sitia en torno a los 600 litros anuales. Con respecto a la temperatura y a la
insolacion, la zona ampurdanesa se sitia en la region Il de la clasificacion Winkler i Amerine,
haciéndola idonea para el cultivo de variedades de ciclo medio y largo, y extraordinaria para la
elaboracion de vinos dulces naturales.

En conjunto, el clima resulta muy favorable para el buen desarrollo vegetativo de la vifia destinada a
la produccion de vinos de calidad

7.3. Historia y cultura

La cultura del vino y el conocimiento del comercio del producto de la vifia llega a Cataluia
aproximadamente en el s. VI aC gracias a la mas importante colonia griega del pais, Empduries,
ciudad que, pasados los siglos, dara nombre a toda la comarca del Emporda.

Cuatro siglos mas tarde ya hay constancia arqueolégica y
documental que los vinos de los territorios de Emporiae y de otras regiones de la Tarraconense son
conocidos en los mercados interiores, en otras provincias del Imperio Romano y en la propia
metropoli.
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constan como propietarios de extensiones importantes de viila ampurdanesa regidas bajo contratos
de censos con los payeses locales. La figura del monje “cellerer”, la segunda mas importante dentro
de la jerarguia monacal, después del Abad, era el maestro en el arte de cultivar la vid y producir el
preciado vino, entre otras labores. Esta figura no solo quiaba v dirigia los procesos vitivinicolas sino
que también seleccionaba las tierras mas apropiadas para plantar y el tipo de uva a cultivar. No sera
un monje de la orden de Sant Benito sino Eiximenis, un monje franciscano, el gue nos habla, ya en el
siglo X1V, en su libro “El terc de lo crestia” del vino ampurdanés elaborado con uva Monastrell. En
todo caso, el saber cultural agricola y en concreto vitivinicola se concentra en estos nucleos de poder
y dominio durante toda la edad media, siendo en el Emporda de notable importancia por la cantidad
de monasterios existentes.

En los siglos XVIII y XIX la vifia pone en evidencia su capacidad colonizadora y simboliza el impulso
agricola traducido en un importante crecimiento demografico en su zona de cultivo y la conformacion
de un paisaje propio de cipreses, vallas, barracas y bancales de piedra seca. La plaga de la filoxera,
aparecida primeramente en Francia, coincide con la mayor época de bonanza por razones

econdmicas evidentes, sobre todo por la proximidad con el territorio vecino afectado, cuya falta de
uva provoca una exportacién nunca antes vivida del vino ampurdanés, hasta que en 1879 en una
vina de en-una-vifa-de Rab6s d'Emporda, antes que en ninguna otra vifia catalana, aparece el primer
ataque de la filoxera y—el-afo-1879, arruina totalmente este periodo prospero de los vinos
ampurdaneses. La reanudaciébn seraes dura; nunca mas recuperara la tierra que habia

ocupadoscupadeo antes de la plaga.

El inicio del movimiento de las bodegas cooperativas, impulsado por la Mancomunidad primero, y
después, por la Generalitat republicana alrededor de 1930, abre una nueva etapa que permitio sumar
esfuerzos para la mejora de la calidad en el proceso de elaboracion del vino, construyendo nuevas
bodegas y mejorando el sistema de comercializacion. Igualmente, la iniciativa privada se suma bien
pronto a estos esfuerzos y el vino de calidad del Emporda empieza a ser conocido y apreciado en
muchos mercados.

En 1975 quedod definida la DOP Emporda-Costa Brava para los vinos ampurdaneses contribuyendo
al reconocimiento oficial de que ésta zona vinicola alcanz6, después de muchos afios, unos niveles
de prestigio v de calidad suficientes para competir en el mercado con vinos de otras procedencias.
Esta era una vieja aspiracion de los viticultores de la comarca gue iniciaron la tramitacion de la DO a
inicios de los afios 60. Fue decisiva para la obtencién de esta situacién legal la firme voluntad de
elaboradores y envasadores.

Pasadas las dos primeras décadas del siglo XXI y entrando con fuerza, voluntad, conocimiento v la
capacidad de evaluar, gestionar y mejorar el legado recibido, una nueva generacion de viticultores,
endlogos, en definitiva personas comprometidas con la vitivinicultura del Emporda y con su forma
propia vy tradicional de trabajar v de expresar el fruto del territorio (teniendo en cuenta sus zonas
vinicoles y escogiendo las variedades mas adecuadas como ya hacian los monjes benedictinos), se
abren camino _poniéndose al frente de sus bodegas vy vifias para seguir_trabajando en armonia vy
fidelidad con mas de 2500 afios de historia de la vifia del Emporda.

7.4. Relacion entre las caracteristicas de la zona geogréficay el producto
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La zona geografica donde estd situada la Denominacidon de Origen Protegida Emporda disfruta de

unas particularidades que dan a los vinos un marcado caracter propio que los diferencia de las zonas
productoras vecinas.

El efecto termorregulador del mar Mediterraneo hace que en la zona de produccion gue se encuentra
mas cerca del litoral se eviten las bajadas de temperatura excesivas en invierno. En verano, gracias
al régimen de brisas, el mar aporta humedad a la vifia, circunstancia idénea para su desarrollo. Por
otra_parte, se evita una subida pronunciada de las temperaturas. Este hecho propicia una
maduracion lenta que transferira a los vinos una elegancia distintiva.

En cambio, en la zona de produccién gue se encuentra situada mas en el interior, el efecto
termorregulador del mar no es tan perceptible v el contraste térmico entre el dia y la noche favorece
la_ acumulacion y el contenido de polifenoles y compuestos volatiles en la uva, que se traducira en
unos vinos de color profundo, caracter y alto potencial de envejecimiento.

Una de las caracteristicas distintivas que afectan el Emporda y determinan el caracter de sus vinos,
diferenciandolos de otras zonas productoras, es la fuerte influencia del régimen de vientos que lo
afectan, sobre todo la Tramuntana. Desde antiguo el viticultor se ha adaptado a las inclemencias de
este viento, por ejemplo, a la hora de escoger variedades de uva con tallos mas resistentes, como
son la garnacha y carifiena, en sus_distintas variantes (blanca, tinta y rosada). Se trata de las
variedades que aln hoy en dia predominan en el vifiedo del Emporda y que configuran la columna
vertebral de sus vinos tranquilos, tanto blancos, como tintos o rosados.

La Tramuntana ha marcado la orientacion de los vifiedos desde hace siglos. En las zonas
montafiosas lo atestiguan las terrazas de piedra seca gue recorren los montes del litoral v que
encontramos cartografiadas en documentos tan antiguos como La Carte de Cassini de 1747.

En la llanura, el viticultor histéricamente se ha servido (y sigue haciéndolo hoy en dia) de la
plantacion de altos cipreses, muchos de ellos centenarios, en el extremo norte de los campos, a
modo de barrera contra el viento. Mas alla de configurar el icénico paisaje ampurdanés, estas
barreras arbdreas aportan una biodiversidad Unica a los vifiedos que influye especificamente en los
aromas primarios de los vinos, impregnados de notas herbaceas y balsamicas.

También, el viticultor ha sabido aprovecharse del caracter extraordinariamente frio y seco de la
Tramuntana que neutraliza los excesos de humedad que se pueden dar de manera puntual en las
estaciones mas lluviosas, evitando que se desarrollen problemas fitosanitarios. De esta manera, las
vifas v uvas se pueden desarrollar vy finalizar la_ maduracién sin problemas, con un estado sanitario
excelente hasta su recoleccién.

El caracter termorregulador de la Tramuntana afecta a la maduracion de la uva, dando caracteristicas
organolépticas distintivas de otras regiones gue pueden compartir similitudes de suelos y/o
variedades, pero que no presentan la influencia acusada de este viento.
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Otra caracteristica de la DOP Emporda es que, en un area tan pequefia de terreno como es el ambito
geografico delimitado, se concentra una gran tipologia de suelos, hecho que sucede en muy pocos

lugares.

Esta heterogeneidad da una anchisima gama de matices en los vinos que producen, bien
diferenciados de acuerdo con el terreno de donde provienen, confiriendo un gran abanico de
expresiones vy de personalidad.

La mayor parte de vifia se encuentra sobre suelos pobres vy ligeros, los cuales permiten un buen
drenaje v son de naturaleza acida o neutra. Hay que diferenciar los que se encuentran en terrenos
montafiosos v los que estan situados en la plana.

Los que se encuentran en terrenos montafiosos se pueden dividir en tres grupos:

Grupo 1. - Suelos provenientes de rocas graniticas, localmente con arenisca superficial.

En el extremo norte v en el sur de la denominacién se localizan importantes extensiones granatoides
de origen igneo. En estas rocas se generan zonas de alteracién (arenisca) que se encuentran bien
desarrollada _en las zonas mas deprimidas. En las partes altas, la erosién da lugar a relieves
residuales con formas bolares.

Los vinos procedentes de esta zona montafiosa expresan una dran tensién y acidez, con una
intensidad polifendlica moderada, que unida a la exposicidn constante de los vientos de componente
norte, nos dan unas caracteristicas organolépticas diferenciadas de otras zonas productoras.

Grupo 2. - Suelos provenientes de rocas de tipo pizarroso y esquistoso.

También en los dos extremos, norte v sur, de la denominacién afloran _un conjunto _de rocas
metamorficas formadas durante el Paleozoico. Se trata basicamente de pizarras, filitas y esquistos,
procedentes de series sedimentarias peliticas con un metamorfismo de grado bajo o medio. Pueden
presentar alteraciones en las zonas deprimidas, consistentes en niveles arcillosos con fragmentos

angulosos.

Los vinos procedentes de esta zona desarrollan un contenido de alcohol alto, son estructurados y de
alta intensidad polifendlica. Estos mayoritariamente se dedican a vinos tintos de largo envejecimiento
que resultan minerales y especiados, vinos blancos de larga duraciéon que son de graduacién media y
golosos, asi como vinos de licor de uvas ligeramente sobremaduradas, como la Garnacha y el
Moscatel del Emporda, las caracteristicas de los cuales se especificaran mas adelante.

Grupo 3. - Suelos de grava, arena vy arcilla con guijarros.

Los depésitos coluviales estan generados por procesos de disgregacion de las rocas y transporte
corto_al pie de las vertientes. Los depodsitos de abanicos aluviales se forman por procesos
torrenciales, donde hay un cambio de pendiente. En conjunto, los dos tipos de depdsitos presentan
una morfologia suavemente inclinada que une los relieves montafiosos con las zonas planas. Estan
constituidos por materiales detriticos, arenas, gravas, y arcillas con guijarros, que segln_su
antigiedad tienen un grado de cementacion, mas alto.

Los vinos procedentes de esta zona presenten unas caracteristicas organolépticas similares al grupo
1, expresando una gran tensién y acidez.

En resumen, los vinos de montafia del Emporda son deudores de su orografia, suelos y clima, que
les proporcionan una concentracion y caracter reconocidos de antiguo. De la edad media proviene
una de las menciones mas reculadas a estas caracteristicas organolépticas. Se localiza en una
alabanza gue Francesc Eiximenis propina al vino de Monastrell en el libro Terc del Crestia, escrito en
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1384. En concreto, compara el vino de Monastrell elaborado en el Emporda vy lo sitia al mismo nivel
gue los vinos finos castellanos o de la Gascufia (actual Burdeos). Esta mencién ya de por si es
destacable al tratarse de la primera aparicion _documentada de la variedad monastrell. Pero la
comparacion con los vinos castellanos y bordeleses nos permite vislumbrar las caracteristicas de un
vino de color profundo, con cierto cuerpo y estructura, y con capacidad para envejecer, préximo sin
duda a los vinos tintos que aun hoy en dia se producen en las zonas montafiosas de nuestra region.

Los terrenos que se encuentran en la plana los podemos dividir en 2 grupos que son de tipo
sedimentario de caracteristicas aluviales.

Grupo 1. - Suelos provenientes de rocas sedimentarias de grano fino, margas v lutites.

Provienen de rocas sedimentarias originadas en el Neogeno o Paleogeno, constituidas por material
de grano fino: margas, lutites y arcillas. Corresponden también al relleno de la fosa del Emporda,
pueden dar relieves suaves. Estos materiales son poco coherentes o suelen presentar niveles de
alteracion.

Grupo 2. - Suelos provenientes de rocas sedimentarias de grano grande, conglomerados y areniscas.

Provienen de rocas originadas a finales del terciario (Neogeno), pero en este caso constituidas por
materiales de grano grande: conglomerados y areniscas, con intercalaciones de niveles finos.
Corresponden al relleno de la fosa del Emporda, con relieves suaves y localmente niveles de
alteracion.

Tanto siendo del grupo 1 o 2, los vinos tranquilos elaborados en estos terrenos de la plana, muestran
unas caracteristicas que los hacen ligeros, balsdmicos v sedosos. Se elaboran excelentes blancos,
rosados v tintos jdvenes, con una buena relacion acidez v equilibrio, son afrutados v frescos.

Los productores de la zona, conocedores de las caracteristicas de cada tipo de terreno, han
aprendido a complementar sus vinos procedentes de uva de parcelas situadas en los diferentes tipos
de suelos. Estos vinos han hecho enriquecer la gastronomia del Emporda, ya que casan
perfectamente con la cocina mediterranea.

Vino de agujay vino espumoso de calidad

Son caracteristicos de nuestra regién los vinos de aguja y vinos espumosos de calidad, elaborados
por el método tradicional o el ancestral. La tradicion parte de principios de siglo XX, en concreto de
los afios veinte, cuando diversas bodegas reputadas de nuestra regién (hoy en dia algunas siguen en
funcionamiento), empiezan a aprovechar las caracteristicas Unicas de nuestro terruiio y geografia
particular _para elaborar vinos espumosos distintivos, algunos de los cuales elaborados con
variedades autéctonas como la monastrell. La salinidad propia de nuestros suelos minerales se une
al caracter mediterraneo para ofrecer unos vinos espumosos y de aquja de marcada unicidad.

Vino de licor y vino de uva sobremadurada

La DOP Emporda se caracteriza por su gama de vinos de licor y vinos de uvas sobremaduradas,
productos muy arraigados en la zona. La baja humedad que aporta el caracteristico viento de
Tramuntana, unido a unos suelos extremadamente pobres vy al verano seco mediterraneo, propician
la_alta concentracién de azlcares en la uva. De este modo y de manera natural se han producido en
nuestra reqién vinos de licor y vinos de uva sobremadurada desde tiempo antiguo.

Quizas una de las menciones documentales mas reculada de la produccién de este tipo de vino en el
Emporda se halla en la documentacion del monasterio de Sant Pere de Rodes. Cenobio benedictino
fundado en la cima del cabo de Creus a finales de siglo IX, Sant Pere de Rodes fue un promotor
decidido de la viticultura en la costa ampurdanesa, donde llegé a fundar mas de 8 bodegas. En la
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documentacion qgue se ha podido conservar de los monjes encontramos detalles que nos permiten
vislumbrar la dedicacién con la que trataron sus vifiedos. Uno de los documentos mas valiosos es la
cabrevaciéon del monje bodeguero de 1420. En ella se relacionan distintos vifiedos ubicados en el
cabo de Creus, entre los que destacan los de uva moscatel, que son posicionados como los mas
apreciados por la comunidad de monjes. El apego por esta uva se debe de entender por la
elaboracion que con ella se hacia de vino de uva sobremadurada, como se atestigua en los distintos
manuales de enologia que los propios monjes de Sant Pere de Rodes custodiaban en su biblioteca.

La fama de los vinos dulces v de licor del Emporda llegé a traspasar fronteras en época moderna y
se _encuentran descritos y alabados, tanto en tratados de comerciantes extranjeros (como la Guide
des négocians de Laurent Lipp de 1793) como en las descripciones de viajeros y militares que
estuvieron en la zona a finales del siglo XVIII y principios del siglo XIX. Es el caso del Barén de
Bourgoing que el 1779 se encuentra en tierras ampurdanesas y deja constancia de la exquisitez de
sus vinos dulces. En sus descripciones, constata la unicidad del vino del Emporda y para ubicar a los
lectores extranjeros, lo describe como un vino generoso a medio camino _entre el Jerez y el

Frontignan.

Herencia precisamente de este vino es la Garnatxa del Emporda, uno de los vinos mas
representativos de nuestra zona. Se trata de un vino de licor oxidativo, que auna las caracteristicas
organolépticas de los vinos generosos con el dulzor de las uvas sobremaduradas, como va indicaba
Jean-Francois de Bourgoing a finales de siglo XVIII.

El sistema de soleras en las que se envejece este tipo de vino ha pervivido hasta nuestros dias,
existiendo soleras de mas de un siglo de antigiedad, con las que aln hoy en dia se continda
haciendo vino. Este hecho es posible, ya que este vino no ha faltado nunca en las bodegas de las
casas ampurdanesas, servido como vino de bienvenida a visitas y para acompafiar los postres de
fiestas v solemnidades.

8. Disposiciones Aplicables
8. 1. - Ambito de proteccién de la DOP

El amparo de la DOP Emporda queda reservado a los vinos que cumplan los requisitos 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 sancion la pérdida temporal o definitiva de su uso.

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

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

"estilo”, "cepa”,

8. 2. - Presentacion y etiquetado de los productos
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Los vinos designados con la mencion vino Unicamente se podran comercializar
con la indicacion del afio de la cosecha en la etiqueta, y se embotellaran antes del 31 de enero de la
campafia que la uva haya sido vendimiada y podran expedirse a partir de la fecha del mes de
noviembre que se acuerde.

Los vinos designados con la mencion vino joven Unicamente podran comercializarse con la
indicacion en la etiqueta del afio de la cosecha. Se embotellaran durante la
del afio en que la uva ha sido vendimiada.

Podran utilizar el término vino de guarda los vinos cuyo envejecimiento se realice durante un
periodo minimo de doce meses en barricas de madera de roble.

Para poder utilizar el término crianza, el proceso de envejecimiento sera:

Para los vinos tintos la duracién minima del proceso de envejecimiento sera de
24 meses con una permanencia minima de madera de roble
Para los vinos blancos y rosados la duracién de este proceso no serd inferior a 18 meses

con una permanencia minima

Para poder hacer constar el término reserva, el proceso de envejecimiento sera el siguiente:

Para los vinos tintos la duracién de este proceso no sera inferior a 36 meses,
con una permanencia minima en barrica de madera de roble

Para los vinos blancos y rosados la duracion de este proceso no serd inferior a 24
meses, como minimo, con una permanencia minima en barrica de madera de roble

Para los vinos espumosos la duracion de este proceso, desde el momento del tiraje hasta el
deguelle, no sera inferior a 15 meses.

Para la utilizacién del término gran reserva, el proceso de envejecimiento sera el
siguiente:
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En todos los procesos de envejecimiento descritos las barricas de madera de roble
tendran una capacidad inferior o igual a 330 litros.

El envejecimiento del vino _de licor Garnacha de Emporda se realizara en medio oxidativo, en
envases de diferentes capacidades, y se podran utilizar los términos siguientes
en funcién de su duracion:

Para utilizar el término crianza, la duraciéon del envejecimiento sera de anos, con una
permanencia minima de afio en envase de madera de roble

Para utilizar el término reserva, la duracién del envejecimiento sera de afios, con una
permanencia minima de afios en el envase de madera de roble

Para utilizar el término gran reserva, la duracion del envejecimiento sera de afos, con una
permanencia minima de afios en el envase de madera de roble

Para utilizar el término vieja reserva, la duracion del envejecimiento sera superior a afos en
envase de madera de roble

En el caso de los rancios, cuando se mencione el tiempo de envejecimiento, se considerara el
tiempo, la media de las fracciones que lo compongan.

Se podra utilizar la expresion fermentado= en barrica siempre que la fermentacion del vino haya sido
realizada en recipientes de madera con capacidad maxima de 600 litros.

Se podré utilizar la indicacién barrica siempre que se indique en las informaciones relativas al

vino en cuestion, el periodo de tiempo en meses y/o afos, e-tipe-de-recipiente-de-madera, en el que

ha permanecido_en recipientes de madera, donde la capacidad maxima ser de
600 litros.




PLIEGO DE CONDICIONES
DOP EMPORDA

Se podrd utilizar la indicacion roble siempre que se indique en las informaciones relativas al vino en
cuestion, el periodo de tiempo en meses 0 afios, que ha permanecido en recipientes de madera de
roble, donde la capacidad maxima debera ser de 222-600 litros.

Los vinos de licor Garnacha de Emporda y Moscatel de Emporda se podran designar desigaaran-con
la mencioén de vino dulce natural cuando procedan de mostos de elevada riqueza en azUcar, superior
a 270-252 g/L.

El vino de licor Garnacha de Emporda se podra designars con la mencion ambar cuando se haya
elaborado a partir de la variedad de uva garnacha blanca y/o garnacha roja, y se podra designar

designara-rubi cuando proceda de uva de la variedad garnacha tinta.

Se podra nombrar rancio dulce, el rancio que supere una concentracion de 45 g/L de azucares.

Menciones obligatorias en el etiquetado

En las etiquetas de vinos embotellados figurara obligatoriamente, en el mismo campo visual de las
menciones obligatorias y de manera destacada, la mencion-tradicional_indicacion Denominacion de
Origen Protegida Emporda, gue podra ser substituida por la mencion tradicional Denominacion de
Origen Emporda. La altura maxima de los caracteres utilizados para indicar Emporda sera de 4 mm.

y la mitad para Denominacion de Origen.y-se-expresaran-de-acuerdo-conlas-medidas-aprobadas-en
Shmbmpssscmepe s colnetie

Asimismo, en las etiquetas deberdn -constar |las siguientes menciones obligatorias:

- __El nombre del municipio referido a los datos relativos a-el embotellador o el expedidor.

- _El grado alcoholico volumétrico adquirido expresado en unidades o medias unidades de su
porcentaje en volumen, sequido de la abreviatura %vol.

- __Indicacion, si es necesaria, de la existencia de sulfitos en el producto embotellado.

- __El nimero de inscripcion en el Registro de embotelladores y envasadores del Departament
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentacio i Medi Natural.

- Si se quiere indicar la razon social mediante un nombre comercial, hay que situarlo en el
mismo _campo visual vy inscribirlo, a favor suyo previamente, en la oficina esparfiola de
patentes i marcas. Esta inscripcion serd comunicada al Registro de embotelladores i
envasadores del Departament d’Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentacidé i Medi Natural.

- __El nimero de lote podra situarse fuera del campo visual donde figuren las menciones
obligatorias.

- _En el caso de los vinos espumosos de calidad sera obligatorio que en el tapon figure el
nombre de la Denominacié d’Origen Emporda.

Podran constar las siguientes menciones facultativas:

- __El nombre de una variedad si el vino procede en un 85% o mas de esta variedad.

- __El nombre de las variedades siempre gue el mencionado vino proceda en su totalidad de las
variedades indicadas y siempre en orden decreciente de su porcentaje en la mezcla.

- _Embotellado en la propiedad, cuando el vino se elabore exclusivamente con uvas
vendimiadas en vifias gque explote la bodega, v la vinificacion se efectué en totalidad en la
explotacién.

- _El afio de la vendimia, si el vino procede en un 85% o mas de uva recogido en el afio que se
prevé gue conste en la designacion.
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Distintivo de garantia

Con el fin de garantizar la trazabilidad de todas las botellas, se tendran que identificar de forma
individual con el sello que establezca la Denominacién de Origen Protegida y con un ndmero
individual anico por botella, que sera asignado en funcion del lote de vino que la bodega quiera
embotellar. Para la asignacion de sellos y/o numeraciones sera preceptivo que la bodega realice la
correspondiente solicitud identificando la partida de vino y la marca comercial que se utilizara, y
adjuntando certificacién del analisis quimico y el analisis organoléptico correspondiente.

Envasado y/o embotellado

El embotellado de los vinos amparados por la Denominacién de Origen Emporda debera ser
realizado en las bodegas embotelladoras inscritas.

El envasado o embotellado de los vinos se realizara también dentro de la zona geogréfica delimitada
en el punto 4, en instalaciones inscritas en el Registro de Embotelladores y Envasadores de la
Denominacion de Origen Protegida, a efectos de poder garantizar el control de la trazabilidad y la
preservacion de la calidad evitando transportes innecesarios.

Los vinos amparados por la Denominacion de Origen Protegida Gnicamente podran circular entre las
bodegas inscritas y expedirse por estas bodegas en los tipos de envases que no perjudiquen la
calidad

Los envases deberan- ser preferentemente botellas de cristal. Cualquier otro tipo de envase requerird
la aprobacion previa antes de su utilizacién. La capacidad de los envases deberd —aprobarse

y su cierre se realizara de manera que se garantice la calidad del
producto envasado, utilizando preferentemente tapones de corcho natural.
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Menciones tradicionales

- denominacioén de origen

- crianza

- reserva
gran reserva

—selera

l—

8. 3. — Registros

La DOP Emporda tendra los registros siguientes:

1. - Registro de viticultores

En el Registro de Viticultores se inscribiran todaes las personas fisicas o juridicas titulares de las
parcelas de vifia situadas en la zona geogréfica descrita en el apartado 4 y plantaciones con las
variedades de uva clasificadas en el apartado 6.

2. - Registro de bodegas, que contara con las secciones siguientes:

Bodegas de elaboracién: deberan inscribirse las bodegas situadas en la zona de
produccion en la que se haya decidido vinificar uva 0 mosto procedente
de las vifias inscritas, cuyos vinos producidos puedan optar en la DOP Emporda y
cumplan los requisitos recogidos en esta norma.

Bodegas de almacenaje: deberan inscribirse las bodegas situadas en la zona de
produccion las cuales no dispongan de planta propia de elaboracién y se dediquen al
almacenaje de vinos amparados por la DOP Emporda.

Bodegas de envejecimiento: deberan inscribirse 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
ventilacion adecuada, ademas de otros requisitos determinados por la normativa
vigente.

Bodegas de embotelladores v envasadores: deberan inscribirse laos
que se encuentren situados en la zona de produccion

9. Comprobaciones

9.1 Entidad de certificacion

La autoridad de control competente encarga la verificacion del cumplimiento de los parametros
establecidos en el presente Pliego de Condiciones de la Denominacion de Origen Protegida Emporda

a.
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9.2 Tareas relativas ala 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 realizaran en las instalaciones del operador, sobre ellas y sobre los productos
amparados por la DOP Emporda, incluyendo todas las fases del proceso, iniciandose en la vifia,
elaboracion, almacenamiento y envasado y finalizando con el etiquetado.

El operador tendr4 que poder acreditar documentalmente, el cumplimiento de las caracteristicas
detalladas y exigidas en este Pliego de Condiciones.

9.2.2 Metodologia

Las comprobaciones se llevardn a cabo segun el procedimiento de certificacibn de productos
amparados por la Denominacién de Origen Protegida Emporda, el cual estara a disposicion 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, valorard 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 certificacién. En caso de que este hecho
se produzca, se emitira 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 concesion y/o mantenimiento de la certificacion, a la suspension temporal de la
certificacion o a la suspension definitiva de la certificacién, 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:

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

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

o Certificado de la Inscripcién del operador y las instalaciones en los registros de
industrias agrarias y si ocurre, en el registro de envasadores y en el CAE:

- Productos alcance de la certificacion. De manera sistematica:
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o Relacién de productos donde se detalle: la denominacion comercial y/o marca
registrada, la DOP, la categoria del producto, los términos relativos a la
elaboracion y/o envejecimientos que han sido utilizados en la realizacion del
producto, la designacion de la/las variedad/es y el volumen de produccién anual.

- Productos calificados. De manera sistematica;

o Relacién de partidas de productos que han sido sometidas al control de
calificacion.

- Parcelas viticolas. Por muestreo:

o Relacién de titulares y de parcelas de vifia, de los cuales procede la produccién de
uva.

- Instalaciones del operador. Comprobacion sistematica del cumplimiento de los requisitos
previstos en el pliego respecto a las instalaciones de elaboracién, almacenamiento,
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 Relacién de pesadas de uva

o Documentos de acompafiamiento acreditativos de los movimientos de productos

o Cumplimiento de regulaciones especificas de campafa determinadas para la
autoridad competente de control

o Separacion de procesos y coexistencia de productos.

Rendimientos de transformacion.

o Calificacion de partidas, incluyendo:

» Boletin emitido por un laboratorio oficial,—preferentemente;

, © acreditado en la Norma EN 17025 que recoja los
paradmetros analiticos descrltos en el apartado 2 de este pliego.

o

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

Rotulacion y designacién de productos en la bodega

Métodos de elaboracion y practicas enoldgicas

Términos relativos a la elaboracién y el envejecimiento

Aforo

Extraccion de muestras de productos envasados y etiquetados.

O O O O O

Presentacion y etiquetado de los productos:
De manera sistemética:
o Autorizacién de las etiquetas por parte de la autoridad competente de control
o Comprobacion del cumplimiento de la normativa de etiquetado que sea de
aplicacion a los productos vitivinicolas

Por muestreo:

o Elementos de envasado
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o Uso del distintivo de garantia numerado en envases y correspondencia con la
partida y/o lote calificado

Esta comprobacion periddica, para la concesion y/o mantenimiento de la vigencia de la certificacion,
se tendra que realizar de forma sistemética en todos los operadores y se llevara a cabo, al menos,
una vez al afio.



