BB Ref. Ares(2024)7720228 - 30/10/2024

Publicacién de una comunicacion de aprobacién de una modificacion normal del
pliego de condiciones de una denominacion del sector vitivinicola, tal como se
menciona en el articulo 17, apartados 2 y 3, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33
de la Comisién, de 17 de octubre de 2018.

La presente comunicacion se publica con arreglo al articulo 17, apartado 5, del
Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comision, de 17 de octubre de 2018.



NOTIFICACION DE LA APROBACION DE UNA MODIFICACION NORMAL
«Montsant»
PDO-ES-A1550-AMO06

Fecha de comunicacion: 30.10.2024

DESCRIPCION Y MOTIVOS DE LA MODIFICACION APROBADA

1. NUEVA REDACCION DE LA FASE GUSTATIVA DEL VINO DE LICOR
MISTELA NEGRA

Descripcion:

En la descripcién organoléptica de los vinos de licor del tipo "Mistela negra”, en su
fase gustativa que dice "ligeramente dulce y equilibrado”, se elimina "ligeramente”.

Modifica el punto 2.1.2 del pliego de condiciones y no afecta al documento Unico.

Es una modificacion normal porgque no supone ninguno de los cambios contemplados
en el articulo 24.3 del REGLAMENTO (UE) 2024/1143 DEL PARLAMENTO
EUROPEO Y DEL CONSEJO, relativo a las indicaciones geograficas.

Justificacion:

La mistela negra es un vino de licor tradicional que se caracteriza por tener un grado
alcohdlico que alcanza como minimo los 15% vol., debido a la adicién de alcohol
vinico, y por tener una alta riqueza en azucares. Segun el actual pliego de condiciones
de la DO Montsant las mistelas negras deben tener como minimo unos 100gr/l de
azlcar.

En los ultimos 5 afios el contenido de aztcar medio de estos vinos ha sido de 178 g/I,
con un minimo de 122g/L y con un maximo alcanzado de 260 g/L.

Por ello, no es coherente que en el redactado de la fase gustativa se describa como
vinos que son ligeramente dulces ya que la presencia de azlcar es por si una
caracteristica de estos vinos.

2. INCLUSION DE LA VARIEDAD GARNACHA TINTA PARA ELABORAR
VINO DULCE NATURAL

Descripcion:

Se incluye la variedad Garnacha Tinta dentro de las variedades que se pueden utilizar
para elaborar la tipologia de vino de lico, "dulce natural™.

Modifica el punto 2.1.2 del pliego de condiciones y no afecta al documento Unico.

Es una modificacién normal porque no supone ninguno de los cambios contemplados
en el articulo 24.3 del REGLAMENTO (UE) 2024/1143 DEL PARLAMENTO
EUROPEO Y DEL CONSEJO, relativo a las indicaciones geograficas.
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Justificacion:

Si bien los vinos dulces naturales representan una pequefia parte de la produccion de
vinos de la DO Montsant, también es cierto que por tradicion y valor no deberian caer
en el olvido, sino todo lo contrario. Estos vinos merecen ser preservados y puestos en
valor, y es deber de la DO Montsant y del resto de organismos vitivinicolas garantizar
su pervivencia en el futuro.

La Garnacha Tinta representa practicamente el 70% de la produccion de uva de la DO
Montsant, siendo esta variedad una de las consideradas autdctonas de la zona. En este
sentido, la Garnacha Tinta ha sido desde antafio la variedad predominante y, a su vez,
identificativa de los vinos de Montsant, también de sus vinos mas tradicionales, como
son los rancios, mistelas y dulces. De hecho, los vinos dulces naturales nunca han
sido una excepcidn a este hecho, sino todo lo contrario. La Garnacha Tinta ha sido,
es y debe seguir siendo una variedad ligada a los vinos dulces naturales de la zona, a
los que da una personalidad Unica.

La Garnacha Tinta es perfecta, para la elaboracion de estos vinos ya que se precisan
mostos de alta riqueza en azlcar. Las uvas pueden soportar una larga maduracion en
campo y soportar largos procesos de crianza para obtener unos vinos de caracteristicas
Unicas y calidad extraordinaria.

Es por ello por lo que, desde una perspectiva de calidad, tradicion, representatividad
e identidad, la variedad Garnacha Tinta debe ser incluida dentro de las variedades
utilizadas para elaborar esta tipologia de vino de licor.

DOCUMENTO UNICO

NOMBRE(S)

Montsant

TI1PO DE INDICACION GEOGRAFICA:

DOP - Denominacién de Origen Protegida

CATEGORIAS DE PRODUCTOS VITIVINICOLAS
1. Vino

3. Vino de licor

3.1. Cddigo de nomenclatura combinada

. 22 - BEBIDAS, LIQUIDOS ALCOHOLICOS Y VINAGRE

DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINO(S)

1. Vino blanco



BREVE DESCRIPCION TEXTUAL
Limpido, con tonalidades que van del amarillo limon al amarillo paja, con colores que
pueden ser intensos y dorados. Aromas elegantes y sutiles a fruta madura, miel, frutas
secadas (orejones). Sedosos, muy golosos y gran volumen gustativo. El postgusto es muy
largo.

* A partir de un afio de envejecimiento, el maximo de acidez volatil podra ser de 1,08 gr/l
(18 meqg/l).

* Anhidrido sulfuroso maximo: 200 mg/l si el contenido en azucar es < 5 g/l y 250 mg/I
si es igual o superior a 5 g/l

* En todos los limites no sefialados se cumplira la legislacion vigente.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico volumétrico total maximo (en % vol.): —

Grado alcoholico volumétrico adquirido minimo (en % vol.): 11,5

Acidez total minima: 3,5 en gramos por litro expresado en acido tartarico

Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro): 13,33

Contenido méaximo total de anhidrido sulfuroso (en miligramos por litro): —
2. Vino rosado
BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

De color brillante, intenso y nitido. Con aromas afrutados y/o florales, y toques de cereza
madura y freson, con presencia de frutas del bosque. Elegante, golosos y con caracter.

* A partir de un afio de envejecimiento, el maximo de acidez volatil podra ser de 1,08 gr/l
(18 meq/l).

* Anhidrido sulfuroso maximo: 200 mg/l si el contenido en azlcar es <5 g/l y 250 mg/I
es igual o superior a5 g/l

* En todos los limites no sefialados se cumplird la legislacion vigente.

Caracteristicas analiticas generales
e Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.): —

e Grado alcoholico volumétrico adquirido minimo (en % vol.): 12



e Acidez total minima: 3,5 en gramos por litro expresado en acido tartarico

e Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro): 13,33

e Contenido méaximo total de anhidrido sulfuroso (en miligramos por litro): —
3. Vino tinto

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Segun la edad, presentan colores y reflejos diferentes. Desde los tonos més rojos (cereza)
hacia el naranja a medida que envejecen (teja, ambar). De aromas ligados a las
variedades originarias, fruta muy madura, incluso pasas, sensaciones balsamicas y
sazonadas.Anchos y redondos, con post-gustos mas largos, tanicidad madura y
aterciopelados.

* A partir de un afio de envejecimiento, el maximo de acidez volatil podré ser de 1,2 gr/l
(20 meqg/l).

* Anhidrido sulfuroso maximo: 150 mg/l si el contenido en azlcar es <5 g/l y 200 mg/I
si es igual o superior a 5 g/l

* En todos los limites no sefialados se cumplirda la legislacion vigente.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico volumétrico total maximo (en % vol.): —

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.): 12,5

Acidez total minima: 3,5 en gramos por litro expresado en acido tartarico

Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro): 13,33

Contenido méaximo total de anhidrido sulfuroso (en miligramos por litro): —
4.Vino de licor
BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Rancio: obtenido por via oxidativa en envases de madera y/o por el proceso acelerado de
"sol y serena”. Limpio, brillante. Olfato complejo, notas de especias, frutos secos,
tostados. Seco. Mucho cuerpo.

Mistela blanca y negra: color de miel intenso a naranja. Aromas dulces, de miel, con
toque citrico. En postgusto se mantiene la fruta y predomina la dulzura.

Garnacha: encabezado con alcohol vinico. Color naranja con ligera evolucion. Complejo,
notas citricas. Grado alcohélico volumétrico adquirido min 15,5%.

Vimblanc: hecho con la variedad Pansal sobremadurada.
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Dulce natural: mostos de alta riqueza en azdlcares, superior a 272 gr/l, fermentado
parcialmente. Limpido. Tonalidades diferentes. Complejo y equilibrado.

* Anhidrido sulfuroso maximo: 150 mg/l si el contenido en azucar es <5 g/l y 200 mg/I
si es igual o superior a 5 g/l

* En todos los limites no sefialados se cumplira la legislacion vigente.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcoholico volumétrico total maximo (en % vol.): —
Grado alcoholico volumétrico adquirido minimo (en % vol.): 15
Acidez total minima: en miliequivalentes por litro

Acidez volatil méxima (en miliequivalentes por litro): —

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

5. PRACTICAS VITIVINICOLAS

5.1.

5.2.

Practicas enoldgicas especificas
1.
Préctica de cultivo

El 6rgano de gestion de la Denominacion de Origen podra prohibir el riego en
una parcela concreta si considera que ello perjudica a la calidad o puede causar
el incumplimiento de la normativa.

La vendimia se realizara con la mayor atencion, y exclusivamente se dedicara
a la elaboracion de vinos protegidos la uva con el grado de madurez necesario
para la obtencién de vinos con una graduacién alcohélica volumétrica natural
igual o superior al 10% vol. para los vinos y 12% para los vinos de licor.

2.
Restriccion pertinente en la vinificacion

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 74
litros de vino por cada 100 Kg. de vendimia.

Rendimientos maximos
1. Variedades blancas

12000 kilogramos de uvas por hectarea



2.

88,8 hectolitros por hectarea

3. Variedades tintas

10000 kilogramos de uvas por hectarea
4,

74 hectolitros por hectarea

6. ZONA GEOGRAFICA DELIMITADA

La zona de produccion de los vinos amparados por la Denominacién de Origen Protegida
Montsant estéa constituida por las parcelas de vifia situadas en los términos municipales o
areas geograficas que se indican a continuacion, con calidad necesaria para producir
vinos de las caracteristicas especificas de los protegidos por la Denominacion de Origen
Protegida. La totalidad de los términos municipales siguientes: La Bisbal de Falset
Cabacés Capcanes Cornudella de Montsant La Figuera Els Guiamets Marca Margalef El
Masroig Pradell de la Teixeta La Torre de Fontaubella Ulldemolins Y, en parte, los
términos municipales siguientes: Falset: Los poligonos numeros 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14,
15, 16, 17, 18, 23, 26, 27, 28, 29, 30 y 31; Poligono 2 parcelasde lal ala37,dela4la
la 70, de la 72 ala 91, parte sur de la 93 (1,631 ha), 94, 95, parte de la 102 (2,5052 ha),
125,127, de la 132 a la 135, de la 137 a la 145, 148 y de la 151 a la 153. Poligono 3 parte
sur de la parcela 47 (2,1549 ha), parcelas 48 y 49, parte sur de la parcela 50 (1,419 ha),
parte sur de la parcela 52 (1,7365 ha), parte sur de la parcela 53 (1,2894 ha) y parcela 64.
Poligono 19 parte sur de la parcela 28 (1,0809 ha), parte sur de la parcela 29 (12, 2046
ha), de la parcela 30 a la 36, de la 38 a la 46 y de la 48 a la 58. Poligono 20 parcelas de la
lalal7,dela23ala?26, parte sur de la 27 (2,45 ha), parte sur de la 28 (1,4096 ha), 29,
30, 32, 33, de la 59 a la 64, parte sur de la 65 (0,5789 ha), 66, 68, 72, 73, 74, 79 y 80.
Poligono 22 parcelas de la 1 a la 24 y la 41. Poligono 24 parcelas de la 1 a la 8, 10, de la
3lala35,37,dela49alab2, 54,55, de la57 ala60. EI Molar: Poligonos 1, 2, 3, del
11 al 16. Poligono 4 parcelas de la 1 a la 7, parte oeste de la parcela 8 (0,5515 ha), de la
15ala 17,34, 35,41, 43, 47, 48, 56, 58, 61, 64, 66, 67 y de la 69 a la 71. Poligono 8
parcelas de la 3 a la 18, de la 20 a la 28, 199, 200 y 202. Poligono 9 parcelas 1, de la 27 a
la32,dela35ala37, dela47alab5. Poligono 10 parcelasdelalala7,dela9ala12,
dela29ala34,delad5alad7,dela66ala7ly 73. Garcia: Poligono 3 parcela 66.
Poligono 6 parcelas 101, 105, de la 111 a la 113. Poligonos 7, 8, 9, 10, 11. Poligono 12
parcelasde lalala 13, delal7ala38,, 45, 133y 134. Poligono 13 parcelas de la 70 a la
102, 104, 111, de la 220 a la 226, de la 228 a la 234, 314 y 315. Poligono 15 parcela 3.
Poligono 22 parcela 65. Poligono 23 parcelas de la 26 a la 43, de la 60 a la 68, 70, de la
72 ala78, 80, 81, 83, 84, 86, 87 y 88. Mora la Nova: Poligono 4 las parcelas 69, 70, 113
y 120 ; Poligono 5; Poligono 6 las parcelas de la3 ala 15, dela20ala27,dela30ala
54, la 56, 57,58, 59 y de la 61 a la 73; Poligono 7 parcelas 8, 9, 10, 14, 16, 24, de la30 a
la 46, la 48, 49, 50, 56 y de la 59 a la 66; Poligono 8 las parcelas de la 76 a la 89, de la 91
ala97,1a99, 100, 101, 102, 105y 106 ; Poligono 9 las parcelas de la 38 a la 48, la 50,
51, 52, 53, 55, 56, 57, 58, 73y 74; Poligono 10 parcela 8 Poligono 13 y parcela 99
Tivissa: Poligonos 2, 4, del 6 al 12 y del 21 al 23. Poligono 17 parcelas de la 238 a la
251, 253y 254. Poligono 24 parcela 29.



VARIEDAD(ES) DE UVA DE VINIFICACION
CABERNET SAUVIGNON
CHARDONNAY

GARNACHA BLANCA

GARNACHA PELUDA

GARNACHA ROJA - GARNACHA GRIS
GARNACHA TINTA

MACABEO - VIURA

MAZUELA - CARINENA

MAZUELA - SAMSO

MERLOT

MONASTRELL

MOSCATEL DE GRANO MENUDO
PARELLADA

PICAPOLL BLANCO

PICAPOLL NEGRO

SYRAH

TEMPRANILLO - ULL DE LLEBRE

XARELLO - PANSAL

DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINCULO(S)
8.1.  Vino blanco

Los vinos blancos estan elaborados casi exclusivamente con las dos
variedades tradicionales de la zona, la Garnacha blanca y la Macabeo.
Mientras que Macabeo da vinos mas finos, la garnacha blanca, con mas cuerpo
y estructura, es muy apta para hacer crianzas o fermentar en barricas de roble,
a pesar de la tendencia natural a oxidarse. El resto de variedades blancas
(Chardonnay, Pansal, Moscatel de grano menudo, Parellada y Picapoll blanco)
aportan matices en la mezcla final.

8.2.  Vino tinto y rosado

Tanto la variedad Mazuela (Sams6) como la Garnacha tinta se encuentran en
toda la DOP. Dan vinos con cuerpo, muy aptos para la crianza, sobre todo si
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se controla el rendimiento de la cepa y se vinifican adecuadamente. La
variedad Ull de llebre predomina en la zona sur, mas céalida. El resto de
variedades tintas (Cabernet sauvignon, Garnacha peluda, Merlot, Monastrell,
Picapoll tinto, Syrah), en muy menor cantidad, se adaptan bien a las diferentes
vifias de la DOP, dando productos de calidad, equilibrados, aromaticos y con
cuerpo, que aportan el rasgo diferenciador en las diferentes mezclas.

8.3.  Vinos de licor

La tradicion de elaborar vinos de licor esta muy arraigada en todo el norte de
la provincia de Tarragona, y la DOP Montsant no es la excepcion.
Antiguamente, cuando las bodegas eran familiares, era habitual tener una
barrica de vino rancio y otra de vino dulce. Actualmente, la elaboracion de
vinos de licor tradicional esta mucho mas sistematizada, aunque no por eso ha
perdido su pequefio espacio en la totalidad de la produccion.

9. CONDICIONES COMPLEMENTARIAS ESENCIALES (ENVASADO, ETIQUETADO, OTROS
REQUISITOS)
Marco juridico:
En la legislacion nacional
Tipo de condicién complementaria:
Envasado en la zona geogréfica delimitada
Descripcion de la condicién:

Deberd realizarse en las bodegas embotelladoras inscritas. El objetivo es garantizar el
origen y la calidad propia de los vinos evitando el transporte a granel fuera de la zona
de produccién. Si este transporte no se realiza en determinadas condiciones, previa
valoracion individualizada que habria que hacer de acuerdo con las circunstancias
propias de cada caso, puede implicar someter el vino a unas condiciones
medioambientales inadecuadas que pueden afectar a sus caracteristicas sensoriales.

Marco juridico:

En la legislacion nacional

Tipo de condicion complementaria:
Disposiciones adicionales relativas al etiquetado
Descripcion de la condicién:

La altura maxima de los caracteres utilizados para indicar "Montsant™ sera de 3 a 6
mm y la mitad para "Denominacion de Origen".

ENLACE AL PLIEGO DE CONDICIONES



https://incavi.gencat.cat/.content/005-normativa/plecs-condicions-do-catalanes/Arxius-
plecs/2.MOD-AMO05-Plec-de-condicions-DO-Montsant-versio-2022-control-de-

canvis.pdf
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