1. DOCUMENTO UNICO

1. NOMBRE(S) QUE DEBE(N) REGISTRARSE
Montilla-Moriles (es)

2. TIPO DE INDICACION GEOGRAFICA:

DOP - Denominacion de Origen Protegida
3. CATEGORIAS DE PRODUCTOS VITIVINICOLAS
- Vino

- Vino de licor

4. DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINO(S)

Vino blanco joven

@ Vista: limpido, brillante, transparente de color amarillo palido a dorado pélido.
0 Olor: Aromas frutales y florales.
0 Sabor: Acidez perceptible.

Caracteristicas analiticas generales

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

Grado alcohdlico | 10
volumétrico adquirido
minimo (en % vol.):

Acidez total minima (en | 46,667
miliequivalentes por litro):

Acidez volatili maxima | 9,969
(en miliequivalentes por
litro):

Contenido maximo total de | Si azucares <5 g/L: x <200
anhidrido sulfuroso (en | Siazicares > 5 g/L: x <250
miligramos por litro):

Vino blanco sin y con envejecimiento
- Blanco sin envejecimiento:

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

- Blanco con envejecimiento:

o Vista: limpido, brillante, transparente, de color amarillo pajizo hasta &mbar intenso.
o Olor: con aromas propios de la crianza como pueden ser levadura y/o frutos secos.
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Caracteristicas analiticas

enerales

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

Grado alcoholico | 10
volumétrico adquirido
minimo (en % vol.):

Acidez total minima (en | 46,667
miliequivalentes por litro):

Acidez volatil maxima | 13,292

(en miliequivalentes por
litro):

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

Si azucares <5 g/L: x <200
Si azticares > 5 g/L: x <250

Vino Fino (categoria 1)

- Tipos de Vinos generosos:

- Fino:

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

o Sabor: ligeramente amargo y salino.

Caracteristicas analiticas

enerales

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

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

14,5

Acidez total minima (en
miliequivalentes por litro):

46,667

Acidez volatil maxima
(en miliequivalentes por
litro):

13,292

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

Si azucares <5 g/L: x <150
Si aztcares > 5 g/L: x <200

Vinos de licor (categoria 3)

- Tipos de Vinos generosos:

° Fino:

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

o Sabor: ligeramente amargo y salino.
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. Amontillado:
o Vista: limpido, brillante, transparente de color dorado hasta &mbar intenso.

o Olor: con aromas a frutos secos y madera propios de su doble crianza, bioldgica y oxidativa,

pudiendo presentar notas a barniz
o Sabor: 4cido y persistente.

J Oloroso:
o Vista: limpido, brillante, transparente de color oro viejo hasta caoba oscuro.

o Olor: con aromas a frutos secos y madera, propios de la crianza oxidativa, pudiendo presentar

notas a barniz.
o Sabor: ligeramente untuoso y persistente.

o Palo Cortado:
o Vista: limpido, brillante, transparente de color oro viejo hasta caoba oscuro.
o Olor: con aromas a frutos secos y madera, pudiendo presentar notas a barniz
o Sabor: ligeramente untuoso y persistente.

- Tipos de Vinos de licor dulces:

o Pedro Ximénez:
o Vista: limpido, brillante, transparente, de oro viejo a caoba intenso o azabache.
o Olor: aromas a pasificacion pudiendo presentar notas a raspon.
o Sabor: muy denso.

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

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

aromas de pasificacion.
o Sabor: ligeramente dcido y denso en boca.

- Tipos de Vinos generosos de licor:

o Generoso de Licor:
o Vista: limpido, brillante, transparente, de color amarillo dorado a caoba intenso.
o Olor: con aromas propios de la crianza, pudiendo presentar aromas a pasificacion.

o Pale Cream:
o Vista: limpido, brillante, transparente, de color amarillo pajizo a oro viejo.
o Olor: con aromas propios de la crianza biologica como pueden ser la levadura.

o Cream:
o Vista: limpido, brillante, transparente, de color oro viejo a caoba intenso.
o Olor: con aromas a maderas propios de la crianza, pudiendo presentar aromas a pasificacion.
o Sabor: denso en boca.

Caracteristicas analiticas generales

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

Grado alcohdlico | 15 (*)
volumétrico adquirido
minimo (en % vol.):

Acidez total minima (en | 46,667 (**)
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miliequivalentes por litro):

Acidez volatil maxima | 17,945 (**%)
(en miliequivalentes por
litro):

Contenido maximo total de | g; ;. 1cares < Sg/L: x < 150

anhidrido sulfuroso (en | . _ . )
miligramos por litro): Si azacares > 5g/L: x <200

(*) 16 para Amontillado, Oloroso y Palo cortado.
(**) Excepto en vinos dulces, Pedro Ximénez y Moscatel, sin determinar.
(***) Excepto para fino, que se limita a 13,292.

5. PRACTICAS VITIVINICOLAS

a. Practicas enologicas esenciales

Practica enoldgica especifica
Vinos blancos. Tras la obtencidén de los mostos, éstos se someten a un proceso de fermentacion

alcoholica. Tras la clasificacion del vino terminado, éste podré ser destinado al consumo como
vino sin crianza, pudiendo ser en su caso sometido a edulcoracion, o bien podra constituir el
vino de partida para la obtencién de otro tipo de vino.

Vinificacion de determinados vinos dulces. Tras la obtencion de los mostos, estos se
alcoholizan mediante la adicion de alcohol de origen vinico hasta situarlos en el rango previsto
para este tipo de vinos. Deben cumplirse las siguientes condiciones: vendimia manual,

transporte en cajas de 25 kg y “asoleo” de la uva.

Restriccidn pertinente en la vinificacion
Se aplicaran presiones adecuadas para la obtencion del mosto y su separacion de los orujos, de

forma que el rendimiento no sea superior en ningin caso a 70 litros de vino por cada 100
kilogramos de uva. No obstante, en el caso particular de la vinificacion de los vinos dulces que
son obtenidos mediante el proceso de asoleo, el rendimiento no podra superar en ningin caso

los 40 litros de vino por cada 100 kilogramos de uva vendimiada.

Practica de cultivo

Unica y exclusivamente se permitira a aquellos vinos elaborados a partir de la vinificacién de
uvas de las variedades autorizadas situadas en vifiedos inscritos. La practica del riego del
vifiedo se realizara en casos excepcionales o de riesgo para la supervivencia de las cepas y
siempre encaminado a la mejora de la calidad y optimo desarrollo del fruto. El Consejo
Regulador acordara antes del 31 de mayo de cada afio, las normas para el mejor desarrollo de la
vendimia y velara, especialmente, para que la recoleccion no se inicie hasta tanto que la uva
haya alcanzado el grado de madurez necesario, el transporte se efectiie sin deterioro de su

calidad y el ritmo de la recoleccion se adecue a la capacidad de molturacion del lagar.
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b. Rendimientos maximos

Para vinos blancos: 13.714 kilogramos de uvas por hectarea.

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

destinada a cualquier tipo de elaboracion.

6. ZONA DELIMITADA

Zona de produccion de uva y elaboracién
La zona de produccion de uva y elaboracion de la DOP engloba los siguientes términos en su

totalidad: Montilla, Moriles, Dofia Mencia, Montalban, Monturque, Puente Genil y Nueva
Carteya; y en parte de los siguientes términos: Aguilar de la Frontera, Baena, Cabra, Castro del
Rio, Espejo, Fernan Nufiez, La Rambla, Lucena, Montemayor y Santaella, segun la cartografia
de la zona de produccion que figura en el Anexo A del pliego de condiciones, y que obra en
poder del Consejo Regulador y de la Consejeria competente en materia agraria de la Junta de
Andalucia.

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

Zona de crianza

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

7. PRINCIPALES UVAS DE VINIFICACION
PEDRO XIMENEZ

MOSCATEL DE ALEJANDRIA

MOSCATEL DE GRANO MENUDO

8. DESCRIPCION DEL (DE LOS) VINCULO(S)

La calidad y las caracteristicas tipicas de los vinos vienen marcadas por su vinculacion con los

factores humanos y naturales del area geografica, asi como por la compleja interaccion entre
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¢stos y su relacion con el vino. Los vifiedos se situan al sur de la provincia de Cérdoba. El
clima que encontramos se clasifica como semi-continental mediterraneo, veranos calidos,
largos y secos e inviernos cortos y relativamente suaves, incidiendo en el desarrollo de la vid y
en su ciclo fenoldgico y en la rdpida maduraciéon del fruto. El suelo, factor que condiciona la
respuesta del vifiedo, y por ende la composicion de la uva de cara a la vinificacion, bajo la

fuerte influencia que ejerce el clima de la zona.

9. CONDICIONES COMPLEMENTARIAS ESENCIALES

Mareco juridico:
En la legislacion nacional
Tipo de condicion complementaria:

Disposiciones adicionales relativas al etiquetado

Descripcion de la condicion:

Etiquetado de los vinos provisto de precintas de garantia o de sellos distintivos numerados
expedidos por Consejo Regulador.
Menciones facultativas recogidas en pliego:
- Vinos sin envejecimiento: “Joven”, “Vino de tinaja” o “Vino nuevo de tinaja”;
- Vinos con envejecimiento: “Vinos de pasto”.
- Vinos dulces Pedro Ximénez, “Cosecha” o “Afada”, pudiendo indicar el afio de la
cosecha; mencion “Superior” para vinos sin adicion de otros productos.
- “Flor’y “Yema”.
- “Vino en rama” o “En rama”.
- Menciones relativas a la vejez:
o En vinos finos, “Pasado” si supera una vejez promedio de 10 afios.
o “Viejo” con una vejez promedio igual o superior a 15 afios.
o “Viejisimo” con vejez promedio igual o superior a 25 afos.

- Unida geografica mayor: Andalucia.

10. ENLACE AL PLIEGO DE CONDICIONES
http://www.juntadeandalucia.es/export/drupaljda/PC_DO_Montilla modificado2.pdf

Solicitud de una nueva modificacién



