Pagina num. 144

BOJA nim. 249 Sevilla, 22 de diciembre 2011

ORDEN de 30 de noviembre de 2011, por la que
se aprueba el Reglamento de funcionamiento de las
Denominaciones de Origen «Montilla-Moriles» y «Vina-
gre de Montilla-Moriles», asi como sus correspondien-
tes Pliegos de Condiciones.

PREAMBULO

Mediante Orden de la Consejeria de Agricultura y Pesca
de 11 de noviembre de 1985, se aprueba el Reglamento de
la Denominacion de Origen «Montilla-Moriles» y su Consejo
Regulador. Dado el tiempo transcurrido, su modificacién me-
diante Orden de 28 de julio de 1995, asi como la necesidad
de adaptacion a la nueva normativa comunitaria vitivinicola, in-
corporada al Reglamento (CE) num 1234/2007, del Consejo,
de 22 de octubre de 2007, por el que se crea una organiza-
cion comun de mercados agricolas y se establecen disposi-
ciones especificas para determinados productos agricolas (Re-
glamento Unico para las OCM), mediante el Reglamento (CE)
num. 491/2009, del Consejo, de 25 de mayo, que modifica al
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anterior, ha llevado al sector vitivinicola a través del Consejo
Regulador, a proponer una nueva normativa especifica regula-
dora, de acuerdo con la Ley 10/2007, de 26 de noviembre, de
Proteccion del Origen y la Calidad de los Vinos de Andalucia y
a derogar la citada Orden de 11 de noviembre de 1985, por la
que se aprobd el Reglamento de la Denominacion de Origen
«Montilla-Moriles» y su Consejo Regulador.

Por otro lado, mediante Orden de 19 de septiembre de
2008, de la Consejeria de Agricultura y Pesca, se emiti¢ deci-
sion favorable en relacion con la solicitud de inscripcion de la
Denominacién de Origen Protegida «Vinagre de Montilla-Mori-
les» en el Registro comunitario de denominaciones de origen
protegidas e indicaciones geograficas protegidas, publicandose
como Anexo el Pliego de Condiciones de la denominacion.

Asimismo, la solicitud de inscripcion del Pliego de Condi-
ciones de la denominacién ha sido transmitida a la Comision
Europea con fecha de 3 de noviembre de 2008, de conformidad
con lo dispuesto en el articulo 12 del Real Decreto 1069/2007,
de 27 de julio, por el que se regula el procedimiento para la tra-
mitacion de las solicitudes de inscripcion en el Registro comuni-
tario de las denominaciones de origen protegidas e indicaciones
geograficas protegidas y la oposicion a ellas.

De acuerdo al articulo 12 del Real Decreto 1069/2007,
de 27 de julio, se concede la proteccion nacional transitoria
prevista en el articulo 5.6 del Reglamento 510/2006, de 20 de
marzo, sobre la proteccion de las indicaciones geograficas y
de las denominaciones de origen de los productos agricolas y
alimenticios, a partir de la fecha de la transmision de la solici-
tud de registro a la Comision Europea. A tal fin, se ha remitido
al Ministerio de Medio Ambiente, Rural y Marino la pertinente
solicitud de publicacion del Pliego de Condiciones en el Bole-
tin Oficial del Estado. Por lo que, mediante Resolucion de 16
de noviembre de 2009, de la Direccion General de Industrias
y Mercados Alimentarios, se concede la proteccidén nacional
transitoria a la Denominacion de Origen Protegida «Vinagre
de Montilla-Moriles». Con posterioridad y como consecuencia
del examen del expediente de solicitud realizado por parte de
la Comision Europea, se ha procedido a la modificacion del
Pliego de Condiciones de «Vinagre de Montilla-Moriles», siendo
necesaria la publicacion del mismo.

En este sentido, procede reconocer los «Vinagres de Mon-
tilla-Moriles» y la aprobacion del Reglamento y nuevo Pliego
de Condiciones de la Denominacion de Origen «Vinagre de
Montilla-Moriles», de conformidad con lo establecido en la
Ley 2/2011, de 25 de marzo, de la Calidad Agroalimentaria
y Pesquera de Andalucia, planteando la conveniencia de que
la gestion y el control de ambas denominaciones sea llevado
a cabo por un unico Consejo Regulador, facilitdindose de esa
forma el ejercicio de las funciones derivadas del ambito de sus
competencias, al coincidir zona de produccion y elaboracion
del vinagre con la del vino.

En su virtud, a peticion del Consejo Regulador y previa
propuesta de la Direccion General de Industrias y Calidad
Agroalimentaria, de conformidad con lo establecido en los ar-
ticulos 48 y 83 de la Ley Organica 2/2007, de 19 de marzo,
de reforma del Estatuto de Autonomia para Andalucia, en el
articulo 13.3 de la citada Ley 10/2007, de 26 de noviembre,
en el Decreto 14/2010, de 22 de marzo, sobre reestructura-
cion de Consejerias, y en el Decreto 100/2011, de 19 de abril,
por el que se establece la estructura organica de la Consejeria
de Agricultura y Pesca, el articulo 44.2 de la Ley 6/2006, de
24 de octubre, de Gobierno de la Comunidad Autonoma de
Andalucia, y en uso de las facultades que tengo conferidas,

DISPONGO
Articulo tnico. Aprobacion.

Se aprueban el Reglamento de las Denominaciones de
Origen «Montilla-Moriles» y «Vinagre de Montilla-Moriles» y

los Pliegos de Condiciones de las Denominaciones de Origen
«Montilla-Moriles» y «Vinagre de Montilla-Moriles», cuyos tex-
tos figuran como Anexos I, Il 'y lll.

Disposicion transitoria primera. Regularizacion de inscrip-
ciones en los Registros.

Se establece un plazo de un afio a partir de la publicacion
de la presente Orden en el Boletin Oficial de la Junta de An-
dalucia, para que todas las bodegas inscritas regularicen sus
inscripciones en los registros f), g), h), e i) del articulo 17 del
Reglamento de funcionamiento recogido en el Anexo |, corres-
pondientes a la Denominacion de Origen Protegida «Vinagre
Montilla-Moriles». La inscripcion en los mencionados registros
se realizara de acuerdo con los parametros técnicos que sean
establecidos por la Comision creada al efecto por el Consejo
Regulador, de conformidad con lo previsto en el articulo 15 del
Reglamento anexo.

Disposicion transitoria segunda. Composicion del Consejo
Regulador.

De acuerdo a lo dispuesto en el articulo 9.2.d) del Regla-
mento anexo, la vocalia reservada para representar al sector
vinagrero, sera elegida por y entre las vocalias del sector ela-
borador y comercializador, siendo ostentada de forma provisio-
nal hasta la celebracion de nuevas elecciones.

Disposicion derogatoria tnica. Derogacion.

Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o in-
ferior rango se opongan a lo dispuesto en esta Orden vy, ex-
presamente, la Orden de 11 de noviembre de 1985, por la
que se aprueba el Reglamento de la Denominacién de Origen
«Montilla-Moriles» y su Consejo Regulador.

Disposicion final unica. Entrada en vigor.
La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de
su publicacion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 30 de noviembre de 2011

CLARA EUGENIA AGUILERA GARCIA
Consejera de Agricultura y Pesca

ANEXO |

REGLAMENTO DE FUNCIONAMIENTO DE LAS DENOMINA-
CIONES DE ORIGEN «MONTILLA-MORILES» Y «VINAGRE DE
MONTILLA-MORILES»

CAPITULO |
Ambito de proteccion y defensa

Articulo 1. Objeto.

El presente Reglamento tiene por objeto la proteccion de
los vinos y vinagres de las Denominaciones de Origen «Mon-
tilla-Moriles» y «Vinagre de Montilla-Moriles», de acuerdo a lo
dispuesto en el Reglamento (CE) num. 1234/2007, del Con-
sejo, de 22 de octubre, por el que se crea una organizacion
comun de mercados agricolas y se establecen disposiciones
especificas para determinados productos agricolas (Regla-
mento Unico para las OCM), modificado por el Reglamento (CE)
num. 491/2009, del Consejo, de 25 de mayo, y en el Regla-
mento (CE) num. 510/2006, del Consejo, de 20 de marzo de
2006, sobre la proteccion de las indicaciones geograficas y de
las denominaciones de origen de los productos agricolas y ali-
menticios, asi como en la Ley 10/2007, de 26 de noviembre, de
Proteccion del origen y de la calidad de los vinos de Andalucia,
en la Ley 2/2011, de 25 de marzo, de la Calidad Agroalimenta-
ria y Pesquera de Andalucia, y en los preceptos que son de apli-
cacion de la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y el Vino.
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Articulo 2. Productos protegidos.

Quedan protegidos con la Denominacion de Origen «Mon-
tilla-Moriles», los vinos tradicionalmente designados bajo esta
denominacién geografica que, reuniendo las caracteristicas
definidas en su Pliego de Condiciones, cumplan en su produc-
cion, elaboracion, crianza y expedicion todos los requisitos exi-
gidos en el mismo, asi como en la legislacion vigente que les
sea de aplicacion.

Quedan igualmente protegidos con la Denominacién de
Origen «Vinagre de Montilla-Moriles», los vinagres tradicional-
mente designados bajo esta denominacion geografica que,
reuniendo las caracteristicas definidas en su Pliego de Condi-
ciones, cumplan en su elaboracion, crianza y expedicion todos
los requisitos exigidos en el mismo, asi como en la legislacion
vigente que les sea de aplicacion.

Articulo 3. Extension de la proteccion.

1. La proteccion otorgada se extiende a los vocablos
«Montilla» y «Moriles» que forman parte de ambas Denomi-
naciones de Origen, asi como a las menciones tradicionales
utilizadas en la descripcion de los distintos tipos de vinos
protegidos, de acuerdo con lo establecido en el Reglamento
(CE) 607/2009, de la Comisién, de 14 de julio de 2009, por el
que se establecen determinadas disposiciones de aplicacion
del Reglamento (CE) 479/2008, del Consejo, en lo que atafie
a las denominaciones de origen e indicaciones geograficas
protegidas, a los términos tradicionales, al etiquetado y a la
presentacion de determinados productos vitivinicolas, o nor-
mativa que lo sustituya.

2. Queda prohibida la utilizacion en otros vinos y/o vi-
nagres o en productos derivados del vino y/o del vinagre, de
nombres, marcas, términos, expresiones y signos que por su
similitud fonética, grafica u ortografica con los protegidos,
puedan inducir a confundirlos con los que son objeto de esta
Reglamentacién, aln en el caso de que vayan precedidos de
los términos «tipo», «estilo», «cepa», «vifiedo de», «embote-
llado en», «marco de», «<con bodega en» u otros analogos.

3. Las marcas, nombres comerciales o razones socia-
les que contengan el nombre protegido o hagan referencia al
mismo, Unicamente podran emplearse en los vinos y/o vina-
gres, sin perjuicio de lo previsto en la normativa comunitaria.

Articulo 4. Organos competentes.

Quedan encomendadas al Consejo Regulador de las
Denominaciones de Origen «Montilla-Moriles» y «Vinagre de
Montilla-Moriles» la gestién, representacion y defensa de las
mismas, la aplicacion de las normas contenidas en este Regla-
mento, la vigilancia de su cumplimiento, asi como el fomento
y control de la calidad de los productos protegidos y la promo-
cion, investigacion y desarrollo de los mercados, sin perjuicio
de las competencias en materia de Denominaciones de Origen
que por ley corresponden al Ministerio y a la Consejeria com-
petente en materia de Agricultura.

Articulo 5. Uso de marcas.

En lo relativo a los nombres con que figuran inscritas
las bodegas que se dediquen a la expedicion de productos
amparados, asi como las marcas, simbolos, emblemas, le-
yendas publicitarias o cualquier otro tipo de propaganda que
se utilicen aplicados a los vinos y vinagres protegidos por las
Denominaciones de Origen «Montilla-Moriles» y «Vinagre de
Montilla-Moriles» se estara a lo dispuesto en el articulo 11.5
de la Ley 10/2007, de 26 de noviembre, de proteccion del
origen y calidad de los vinos de Andalucia, y articulo 8.3 de la
Ley 2/2011, de 25 de marzo, de la Calidad Agroalimentaria y
Pesquera de Andalucia.

Articulo 6. Emblema de las Denominaciones de Origen.
El Consejo Regulador podra adoptar y registrar un em-
blema como simbolo para cada una de las Denominaciones

de Origen amparadas por el presente Reglamento, asi como
un emblema general que lo identifique. EI Consejo Regulador
podra hacer obligatorio que en el exterior de las bodegas ins-
critas y en lugar destacado figure una placa que aluda a la
condicion de inscrito en cada Denominacién de Origen.

CAPITULO Il
Consejo Regulador y Competencias

Articulo 7. Definicion.

1. El Consejo Regulador es el organismo al que se le en-
comienda la competencia de organo de gestion de las Deno-
minaciones de Origen «Montilla-Moriles» y «Vinagre de Monti-
lla-Moriles» en los términos del Capitulo IV del Titulo Il de la
Ley 10/2007, de 26 de noviembre, de proteccién del origen y
calidad de los vinos de Andalucia, Capitulo IV del Titulo IIl de la
Ley 2/2011, de 25 de marzo, y demas legislacion vigente que
le sea de aplicacion.

2. El Consejo Regulador se constituye como corporacion
de derecho publico sin animo de lucro, con personalidad juri-
dica propia, autonomia econoémica y plena capacidad de obrar
para el cumplimiento de sus fines y funciones. Podra partici-
par, constituir o relacionarse con toda clase de asociaciones,
fundaciones y sociedades civiles o mercantiles, asi como con
la Administracion Publica, estableciendo entre ellos, en su
caso, los oportunos acuerdos de colaboraciéon. Con caracter
general, sujeta su actividad al derecho privado, excepto en las
actuaciones que impliquen el ejercicio de potestades adminis-
trativas, en las que debe sujetarse al derecho publico-admi-
nistrativo.

3. El dmbito de competencias del Consejo Regulador esta
determinado:

a) En lo territorial, por las respectivas zonas de produc-
cion, elaboracion, envejecimiento, crianza y envasado.

b) En razén de los productos, por los protegidos por am-
bas Denominaciones de Origen en cualquier fase de produc-
cion, elaboracion, crianza, acondicionamiento, almacenaje,
envasado, circulacion y comercializacion.

c) En razén de las personas fisicas y juridicas, por las ins-
critas en los diferentes Registros.

Articulo 8. Fines y funciones.

1. Los fines del Consejo Regulador son la representacion,
defensa, garantia, formacion, investigacién, desarrollo e inno-
vacion de mercados y promocion tanto de los vinos y vinagres
amparados, como de las Denominaciones de Origen.

2. Con objeto de aplicar los preceptos de este Reglamento
y velar por su cumplimiento, el Consejo Regulador ejercera las
funciones recogidas en el articulo 21 de la Ley 10/2007, de 26
de noviembre, articulo 13 de la Ley 2/2011, de 25 de marzo, y
las que a continuacion se relacionan:

a) El control y la defensa del buen uso del nombre de
las denominaciones de calidad, proponiendo a los organismos
competentes las medidas que estime necesarias para la de-
fensa de la calidad, aplicacién del Reglamento, proteccion de
los derechos inherentes a las denominaciones de origen, asi
como en lo referente a su promocién y comercializacion.

b) Estudiar los problemas de caracter general que puedan
afectar a la viticultura y a la elaboracién y comercializacion
de los vinos y vinagres, proponiendo a los organismos compe-
tentes su solucién o los posibles asesoramientos técnicos que
convenga recabar. Proponer asimismo a la Consejeria com-
petente la autorizacion de nuevas practicas de elaboracién y
variedades de vid que, previos los ensayos y experiencias con-
venientes, se compruebe que producen vinos de calidad aptos
para ser protegidos.

c) Fomentar la calidad de los vinos y vinagres en la fase
de crianza, tanto mediante el sistema de criaderas y solera
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como mediante el de afadas, llevando un control permanente
de las existencias de cada bodega.

d) La colaboracion con las Administraciones Publicas en
la preparacion, elaboracién y aplicacién de normas que afec-
ten a materias de denominaciones de calidad, realizando estu-
dios y emitiendo informes a requerimiento de las mismas.

e) Ejercer las acciones que le correspondan en su mision
de representar y defender los intereses generales de las deno-
minaciones de origen, actuando con plena capacidad juridica
para obligarse y comparecer en juicio, tanto en Espafia como
en el extranjero.

f) Ejercer las facultades y funciones que le sean encomen-
dadas y delegadas por la Administracién autonémica compe-
tente en la materia y otros organismos de la Administracion,
que requerira la aprobacion previa del Pleno del Consejo Re-
gulador.

g) Gestionar los bienes y servicios propios y los de titula-
ridad de la Junta de Andalucia que esta le encomiende para el
cumplimiento de las finalidades y el ejercicio de las funciones
del Consejo Regulador.

Cualquier otra incluida en la legislacion vigente que le sea
de aplicacién y las que se establezcan para mejor consecucion
de los fines y objetivos del Consejo Regulador.

Articulo 9. Organos del Consejo Regulador.

1. Los organos del Consejo Regulador son:

a) El Pleno.

b) La Presidencia.

c) La Vicepresidencia.

d) La Secretaria General.

e) El érgano de control e inspeccion.

f) Las Comisiones.

2. El Pleno del Consejo Regulador es el érgano maximo
de gobierno y estara constituido por:

a) Una persona titular de la Presidencia, designada por la
Consejeria competente en materia de agricultura a propuesta
del Consejo Regulador.

b) Una persona titular de la Vicepresidencia elegida entre
los vocales del Pleno del Consejo Regulador.

c) Seis vocalias en representacion del sector productor,
que sean personas titulares de vifias inscritas, segun el apar-
tado a) del articulo 17.1 de este Reglamento. Cada persona
electora podra ejercitar un nimero de votos igual a las hecta-
reas inscritas en la campafa vitivinicola inmediatamente an-
terior a la convocatoria de elecciones, redondeado al entero
siguiente. De estas seis vocalias, tres de ellas seran elegidas
por y entre las personas titulares de vifiedos inscritos en el
Registro de Vifias que a su vez sean socias de entidades aso-
ciativas agrarias y otras tres seran elegidas por y entre las per-
sonas viticultoras titulares de vifiedos inscritos en el Registro
de Vifas que no sean socias de entidades asociativas agrarias.
Podran presentar candidaturas las Organizaciones Profesiona-
les Agrarias y las Organizaciones de Cooperativas. También se
podran presentar candidaturas independientes que estén ava-
lados por al menos el 10% del total de personas electoras o del
total de votos posibles. Las candidaturas seran cerradas y se
elegira a la que obtenga un mayor nimero de votos emitidos.
Se establece este sistema de eleccion de vocalias sin perjuicio
de lo que a este efecto se disponga en la normativa electoral
de aplicacion.

d) Seis vocalias en representacion del sector elaborador y
comercializador, que sean personas inscritas en los Registros
a que se refieren los apartados b) a i) del articulo 17.1 de este
Reglamento. Cada elector podra ejercer un numero total de
votos igual a la suma de dividir por 100 el volumen en HI de
vino comercializado en envases de hasta 60 litros de produc-
tos amparados, y por 200 el volumen en HI de vino calificado,
en la campanfia vitivinicola inmediatamente anterior a la convo-
catoria de elecciones, redondeado al entero siguiente. Podran
presentar candidaturas las Organizaciones Empresariales y

también podran promoverse candidaturas por personas inde-
pendientes avaladas por al menos el 10% del volumen conside-
rado en el apartado anterior. De las seis vocalias, una estara
reservada a titulares de bodegas que figuren inscritas en los
registros f), g) h) e i) y que ostentara la representacion en el
Pleno del Consejo de la Comision especifica de la Denomina-
cion de Origen Protegida (DOP) «Vinagre de Montilla-Moriles»,
por lo que debera cumplir ese requisito. Las candidaturas se-
ran cerradas y se elegira a la que obtenga un mayor nimero
de votos emitidos. Se establece este sistema de eleccion de
vocalias sin perjuicio de lo que a este efecto se disponga en la
normativa electoral de aplicacion.

e) A las reuniones del Pleno asistira una persona repre-
sentante de la Consejeria de Agricultura y Pesca, con voz pero
sin voto, que debera ser personal funcionario, con especiales
conocimientos sobre viticultura y enologia, y designado segun
lo establecido en el articulo 25.5 de la Ley 10/2007, de 26 de
noviembre, de proteccion del origen y calidad de los vinos de
Andalucia, y articulo 15 apartado 8 de la Ley 2/2011, de 25
de marzo, de la Calidad Agroalimentaria y Pesquera de Anda-
lucia.

3. Por cada uno de los cargos de Vocalias del Consejo
Regulador se designara una persona suplente elegida en la
misma forma que su titular.

4. Los cargos de las vocalias seran renovados cada cuatro
afos, pudiendo ser reelegidas una o mas veces por el mismo
periodo de tiempo.

5. El plazo para la toma de posesion de las vocalias sera
como maximo de un mes a contar desde la fecha de su desig-
nacion.

6. La condicion de vocal se perdera:

a) Por expiracion del mandato.

b) Por fallecimiento

c) Por renuncia expresa dirigida a la Presidencia del Con-
sejo Regulador.

d) En su caso, por peticion de la Organizacion, Coopera-
tiva o SAT a la que pertenezca y que lo propuso como persona
candidata.

e) Por incurrir, durante el periodo de vigencia de su cargo,
en causa de incapacidad legal.

f) Por ausencia injustificada a tres sesiones consecutivas
0 cinco alternas.

g) Por causar baja en los Registros de las Denominacio-
nes de Calidad o dejar de estar vinculado al sector que repre-
sente.

h) Por ser sancionado durante el periodo de vigencia de
su cargo por infraccion grave, mediante resolucion firme, en
las materias que regule su Reglamento y de acuerdo a lo dis-
puesto en el Titulo lll de la Ley 10/2007, de 26 de noviembre,
de proteccion del origen y calidad de los vinos de Andalucia,
y Titulo VI de la Ley 2/2011, de 25 de marzo, de la Calidad
Agroalimentaria y Pesquera de Andalucia, bien personalmente
o0 a la Firma que represente.

i) Por inhabilitacion judicial por sentencia firme.

7. En caso de cese de la persona titular de una vocalia,
por cualquier causa, su plaza sera ocupada por el vocal su-
plente, procediendo la Organizacion que lo propuso a designar
a la persona sustituta entre las personas titulares elegibles en
el segmento de representacion correspondiente. La duracion
del mandato de la nueva vocalia nuevo vocal asi elegida se
limitara a lo que quede de duracion del mandato de la vocalia
sustituida.

8. En el caso de que la Presidencia sea elegida de entre
las vocalias, perdera el voto de calidad a que se refiere el ar-
ticulo 11.4. de este Reglamento, al objeto de mantener la pari-
dad entre el sector productor y comercializador.

9. Las competencias del Pleno seran las que especifica-
mente se establecen en el articulo 8 de este Reglamento y
las que expresamente le confiera la legislacion vigente, que
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podran ser delegadas a cada uno de los 6rganos del Consejo
Regulador en la forma en que se determine.

Articulo 10. Condiciones de las vocalias.

Las vocalias elegidas en la forma que se determina en
los apartados c) y d) del punto 2 del articulo anterior, deberan
estar vinculadas a los sectores que representan, bien directa-
mente o por ser representantes de Sociedades que se dedi-
quen a las actividades que han de representar. La condicion
de miembro es indelegable, una misma persona natural o juri-
dica inscrita en varios Registros no podra tener en el Consejo
representacion doble, ni directamente ni a través de firmas
filiales o socios de la misma.

Articulo 11. Sesiones del Pleno.

1. El Consejo se reunira en sesion ordinaria cuando lo
convoque la Presidencia, bien por propia iniciativa o a peticion
de la mitad de las vocalias, siendo obligatorio celebrar sesion
por lo menos una vez al trimestre.

2. Las sesiones del Pleno del Consejo Regulador se con-
vocaran con al menos diez dias naturales de antelacion, de-
biendo acompanar a la citacion el orden del dia para la re-
unién. Se citara a las vocalias por cualquier medio que deje
constancia de que se ha recibido. La documentacion integra
de los asuntos incluidos en el orden del dia, que deba servir de
base al debate y, en su caso, votacién, debera estar a disposi-
cion de las vocalias, desde el mismo dia de la convocatoria o,
en determinados casos, con el tiempo minimo de convocato-
ria. En la misma solo se podran adoptar acuerdos relativos a
los asuntos contenidos en el orden del dia, salvo que, presen-
tes todos sus miembros, asi se decida por unanimidad.

3. El Pleno se constituye validamente en primera convo-
catoria, cuando estén presentes la Presidencia y al menos tres
vocalias de cada sector de los que componen el Consejo. El
vocal titular que no pueda asistir a una sesion de Pleno del
Consejo Regulador para la que haya sido convocado habra
de comunicar tal circunstancia a la Presidencia y al vocal su-
plente correspondiente para que le sustituya. No alcanzado el
quérum establecido, el Pleno quedara constituido en segunda
convocatoria transcurrida media hora de la citacion primera,
cuando estén presentes la Presidencia y al menos la mitad
de las vocalias que componen el Pleno, siempre que al me-
nos haya una vocalia de cada uno de los sectores, productor y
comercializador. En todo caso, se requiere la asistencia de la
Presidencia o Vicepresidencia por delegacion, y de la Secreta-
ria General o de quien legalmente le sustituya.

4. Los acuerdos del Consejo Regulador se adoptaran por
mayoria simple de miembros presentes. La Presidencia tendra
voto de calidad. El acta de cada sesion, firmada por los asis-
tentes de la misma, recogera todos los aspectos tratados en
el orden del dia. La aprobacion del acta se llevara a cabo en la
misma o en la siguiente sesion.

5. El Pleno celebrara sesion extraordinaria cuando asi lo
requiera la urgencia del asunto a juicio de la Presidencia o lo
solicite la cuarta parte, al menos, del nimero legal de miem-
bros del Pleno, sin que ninguna vocalia pueda solicitar mas de
tres anualmente. La celebracion del Pleno no podra demorarse
por mas de quince dias habiles desde que fuera solicitada. Se
citara a las vocalias por cualquier medio que deje constancia
de que se ha recibido, con veinticuatro horas de antelacion
como minimo.

6. Las decisiones del Consejo Regulador en aquellos
asuntos de especial trascendencia para alguna de las perso-
nas inscritas o que afecten a su ambito legitimo de intereses
seran revisables por el Pleno del Consejo, previa peticion de
las personas interesadas dentro de los diez dias siguientes a la
notificacion, pudiendo en este plazo examinar las actuaciones
y alegar cuanto a su derecho convenga.

Articulo 12. De la presidencia.

1. La Presidencia se configura como o6rgano unipersonal
de caracter ejecutivo. La persona titular de la Presidencia sera
propuesta por el Pleno del Consejo Regulador y nombrada
mediante Orden de la Consejeria competente en materia de
Agricultura. El plazo de toma de posesion sera como maximo
de dos meses a contar desde la designacion.

2. El mandato de la Presidencia tendra una duracion de
cuatro afos, pudiendo ser objeto de reeleccion una o mas ve-
ces por el mismo periodo de tiempo.

3. Las sesiones del Consejo Regulador en que se decida
la eleccion de la persona titular de la Presidencia seran presidi-
das por la Vicepresidencia o, en su ausencia o al no haber sido
nombrado aun, por el vocal representante de la Consejeria
competente en materia de Agricultura. En ausencia de ambos,
presidira la vocalia de mayor edad. La eleccién de la Presiden-
cia requerira acuerdo de la mayoria absoluta del Pleno.

4. Son funciones de la Presidencia, sin perjuicio de las
que le correspondan como miembro del Pleno:

a) La representacion legal del Consejo Regulador. Esta re-
presentacion podra delegarla de manera expresa en los casos
gue sea necesario.

b) Convocar y presidir las sesiones del Pleno del Consejo
Regulador, sefialando el orden del dia, sometiendo a la deci-
sion del mismo los asuntos de su competencia, y ejecutando
los acuerdos adoptados.

c) Cumplir y hacer cumplir las disposiciones legales y re-
glamentarias.

d) De conformidad con los acuerdos del Pleno del Con-
sejo Regulador, recabar la percepcion de los ingresos y gestio-
nar los fondos, ordenando los pagos correspondientes.

e) Organizar el régimen interior del Consejo y elevar al
Pleno la propuesta del Reglamento con los Pliegos de Condi-
ciones correspondientes y sus correspondientes modificacio-
nes.
f) Proponer al Consejo Regulador la contratacion, suspen-
sion o renovacion del personal.

g) Organizar y dirigir los servicios.

h) Informar a la Administracion autonémica competente
en la materia de las incidencias que en la produccién y merca-
dos se produzcan.

i) Suscribir los convenios de colaboracién con la Adminis-
tracion autonémica competente en la materia, en los que se
atribuya al Consejo el caracter de Entidad colaboradora en la
gestion de subvenciones.

j) Remitir a la Administracion autonomica competente en
la materia aquellos acuerdos que para cumplimiento general
adopte el Consejo en virtud de las atribuciones que le confiere
este Reglamento, y aquellas que por su importancia estime
que deben ser conocidos por la misma.

k) Aquellas otras funciones que el Consejo Regulador
acuerde o que le encomiende la Administracion autonoémica
competente en la materia.

I) Cuantas otras le reconozcan la legislacion vigente.

5. La Presidencia, cesara por las siguientes causas:

a) Al expirar su mandato.

b) Por fallecimiento.

c) A peticién propia, una vez aceptada su dimision.

d) Por incapacidad para el ejercicio del cargo.

e) Por decisién de la Administracién autonémica com-
petente en la materia, previa instruccion y resolucion del
correspondiente expediente, con la audiencia de la persona
interesada, por causa de mala gestion de los intereses de la
Corporacion o incumplimiento de sus obligaciones o incapaci-
dad. Este expediente podra ser iniciado de oficio o a peticion
del Pleno del Consejo Regulador cuando pierda la confianza
en la Presidencia, manifestada en igual votacion que la exigida
para su nombramiento.

f) Por mocién o censura, con la misma mayoria exigida
para su nombramiento.
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g) Por inhabilitacion judicial por sentencia firme.

Una vez que se produzca el cese, sera sustituido por la
Vicepresidencia que ejercera temporalmente la presidencia. El
Pleno, en el plazo méaximo de un mes, procedera a la eleccién
de una nueva persona titular de la Presidencia y lo comunicara
a la Consejeria competente en materia de Agricultura. EI nuevo
mandato se extendera hasta la siguiente renovacion del Pleno.

Articulo 13. De la Vicepresidencia.

1. La Vicepresidencia es un organo unipersonal, que
ejerce la superior autoridad en ausencia de la Presidencia. Le
corresponde la colaboracion y ejercicio de las funciones que
expresamente le delegue la Presidencia, sustituyendo a la
misma en los casos de vacante, ausencia, enfermedad u otra
causa legal. Su eleccion y designacion se haran de la misma
forma que la establecida para la Presidencia.

2. Para ejercer el cargo es necesario ostentar la condi-
cién de miembro del Pleno. El nombramiento se efectuara
mediante Orden de la Consejeria competente en materia de
Agricultura, que se publicara en el Boletin Oficial de la Junta
de Andalucia.

3. El mandato de la Vicepresidencia sera el del periodo
de mandato de las vocalias. Si el cargo queda vacante, se
procedera a nueva eleccion por el Consejo Regulador y nom-
bramiento por la Consejeria competente en materia de agri-
cultura, si bien el nuevo mandato sélo durara hasta que se
celebre la siguiente renovacion del Consejo.

4. El cese de la Vicepresidencia se producira en los mis-
mos términos que el de la Presidencia y ademas, por pérdida
de la condicion de miembro del Pleno.

Articulo 14. Del Personal del Consejo Regulador.

1. Para el cumplimiento de sus fines el Consejo Regulador
contara con el personal necesario, que figurara dotado en el
Presupuesto propio del Consejo, y al que le sera de aplicacion
la legislacion laboral.

2. El Consejo tendra un Secretario General designado por
el Pleno a propuesta de la Presidencia, de la que depende
directamente.

3. El Secretario General desempefiara las siguientes fun-
ciones:

a) Preparar los trabajos del Consejo, tramitar la ejecucion
de sus acuerdos y expedir los certificados de los mismos

b) Asistir a las sesiones con voz, pero sin voto, cursar las
convocatorias, levantar las actas y custodiar los libros y docu-
mentos del Consejo.

c) Todos los asuntos relativos a la organizacién del régi-
men interior del Organismo tanto de personas como adminis-
trativos.

d) Las funciones que se le encomienden por la Presiden-
cia relacionadas con la preparacion e instrumentacion de los
asuntos de la competencia del Consejo.

e) La representacion del Consejo Regulador, en los casos
en los que la misma le sea delegada por la Presidencia.

f) Elaborar la Memoria del Consejo Regulador.

g) Incorporar al Manual de Calidad los acuerdos del Con-
sejo Regulador que tengan incidencia sobre su contenido.

h) Emitir los Certificados de Origen a solicitud de las fir-
mas inscritas, una vez recibidos los dictamenes del Organo de
Control e inspeccion y verificada la informacion obrante en los
registros del Consejo Regulador.

4. En el caso de que la plaza de la Secretaria General no
estuviese cubierta o a criterio del Pleno, el Consejo podra enco-
mendar sus funciones a otra persona empleada en el mismo.

5. Para las funciones técnicas y de gestion que tiene en-
comendadas, el Consejo contara con los servicios técnicos
necesarios, los cuales actuaran bajo la supervision de la Presi-
dencia del Consejo Regulador, o la persona que éste designe,
de acuerdo al organigrama que figure en el Manual de calidad
del Consejo Regulador.

6. El personal del érgano de control se ajustara a lo dis-
puesto en el Capitulo VI de este Reglamento.

7. El Consejo Regulador podra contratar, para efectuar
trabajos urgentes, los servicios y/o el personal necesario,
siempre que tenga aprobada en el presupuesto dotacion para
ese concepto.

Articulo 15. De las Comisiones.

1. Para resolver cuestiones de tramite, o en aquellos ca-
s0s en que se estime necesario, el Pleno podra constituir una
Comision de trabajo que estara formada por la Presidencia, o
en quien ésta delegue esta funcion, y las Vocalias titulares su-
ficientes, designadas por el Pleno y garantizando la represen-
tacion paritaria de los sectores con presencia en el Pleno. En
la sesion en que se acuerde la constitucion de dicha Comision,
se acordaran también las funciones especificas que le compe-
ten. Todas las resoluciones que tome la Comision de trabajo
seran comunicadas al Pleno del Consejo en la primera reunion
que celebre, para su aprobacion o ratificacion, en su caso.

2. Se constituiran la Comision Especifica de la Denomina-
cion de Origen «Montilla-Moriles» y la Comision Especifica de
la Denominacion de Origen «Vinagre de Montilla-Moriles» para
la adopcion de acuerdos que afecten exclusivamente a cada
Denominacioén de Origen. La presidencia de ambas Comisio-
nes la ostentara la Presidencia del Pleno del Consejo Regula-
dor. Los miembros seran:

a) De la Comision Especifica de la Denominacion de Ori-
gen «Montilla-Moriles», la Presidencia o la Vicepresidencia del
Pleno, y hasta tres representantes de cada sector elegidos de
entre las vocalias del Pleno.

b) De la Comision Especifica de la Denominacion de Ori-
gen «Vinagre de Montilla-Moriles», la Presidencia o la Vicepre-
sidencia del Pleno y, al menos, la vocalia del Pleno del Consejo
Regulador que ostenta la representacion de los vinagreros del
Consejo, que a su vez ostentara la representacion de la Comi-
sion Especifica en el Pleno, y hasta dos representantes vin-
culados al sector vinagrero de la Denominacion, uno de ellos
designado en su caso por las Organizaciones o entidades que
propusieron las candidaturas para la eleccion de las vocalias
del Pleno. El otro representante en esta Comisién sera elegido
democraticamente entre los titulares inscritos en el censo de
la Denominacion de Origen Protegida.

Articulo 16. Notificacién de acuerdos.

1. Los acuerdos y resoluciones del Consejo Regulador
que no tengan caracter particular y afecten a una pluralidad
de sujetos, se notificaran mediante circulares expuestas en las
oficinas del Consejo y remitidas a cada uno de los inscritos
0, en su caso, a sus representantes debidamente acreditados
ante el Consejo Regulador. Dichos acuerdos y resoluciones
tendran plena validez desde el dia de la publicacion de la co-
rrespondiente circular.

2. Las decisiones que adopte el Consejo Regulador res-
pecto a las funciones enumeradas en el articulo 21.3 de la Ley
10/2007, de 26 de noviembre, y en el articulo 13.3 de la Ley
2/2011, de 25 de marzo, podran ser objeto de impugnacion
en via administrativa ante la Consejeria competente en mate-
ria de Agricultura.

3. Las decisiones del Consejo Regulador en régimen de
Derecho Privado podran impugnarse ante la via jurisdiccional
correspondiente.

CAPITULO IlI
Registros

Articulo 17. Registros.

1. Por el Consejo Regulador se llevaran los siguientes Re-
gistros de pertenencia al mismo:

a) De Vifas.

b) De Bodegas de elaboracion de vino.



Pagina num. 150

BOJA num. 249

Sevilla, 22 de diciembre 2011

c) De Bodegas de envejecimiento, crianza y/o almace-
nado de vino.

d) De Bodegas de envasado y comercializacion de vino.

e) De Exportadores de vino.

f) De Bodegas de elaboracion de vinagre.

g) De Bodegas de envejecimiento, crianza y/o almacena-
miento de vinagre.

h) De Bodegas de envasado y comercializacién de vinagre.

i) De Exportadores de vinagre.

2. Adicionalmente, al objeto de facilitar la aplicacion de
los preceptos de este Reglamento y velar por su cumplimiento,
por el Consejo Regulador se llevara un listado actualizado de
los operadores autorizados para la realizacion de las siguien-
tes actividades:

a) Imprentas autorizadas.

b) Envasadores autorizados.

c) Industrias alimentarias autorizadas.

3. Las peticiones de inscripcion se dirigiran al Consejo Re-
gulador por las personas fisicas o juridicas interesadas, acom-
pafnando los datos, documentos y comprobantes que en cada
caso sean requeridos por las disposiciones y normas vigentes
o0 por los acuerdos adoptados por el propio Consejo Regulador
en los impresos que disponga éste.

4. El Consejo Regulador denegara las inscripciones en los
Registros que, de acuerdo a los informes del Organo de Con-
trol y Certificacion, no se ajusten a los preceptos del corres-
pondiente Pliego de Condiciones.

5. La inscripcion en estos Registros no exime a las per-
sonas interesadas de la obligacién de inscribirse en aquellos
Registros que resulte preceptivo para la actividad de que se
trate en cada caso.

6. Las bodegas inscritas en los Registros b), c), d), e), f),
g), h) e i) deberan acreditar ante el Consejo Regulador el cum-
plimiento de un Sistema de Calidad que cubra en cada caso
los procesos de elaboracion, crianza, preparacion final y expe-
dicion de los vinos y/o vinagres protegidos y que constituya
una garantia suficiente de calidad para el consumidor final.

Articulo 18. Registro de vifas.

1. En el Registro de Vifias se inscribiran todas aquellas ex-
plotaciones viticolas situadas en la zona de produccion, cuya
uva pueda ser destinada a la elaboracion de vinos protegidos.

2. En la inscripcién figurara el nombre del titular y la na-
turaleza de dicha titularidad, el nombre de la vifia, pago y tér-
mino municipal en que esta situada, superficie en produccién,
variedad o variedades, y cuantos datos sean precisos para su
clasificacion y localizacion.

3. Las vifias que hayan sido calificadas como incluidas en
la subzona de calidad superior consignaran esta circunstancia, y
la que sea sdlo en parte se inscribira por separado cada parte.

4. Todas las vifias que se inscriban a partir de la entrada
en vigor del presente Reglamento acompafaran a la peticion
un plano, a la escala que determine el Consejo Regulador, de
la parcela objeto de la inscripcién y la autorizacion de plan-
tacion expedida por el organismo competente donde debera
constatarse la inscripcion de la vifia en el Registro Viticola.

Articulo 19. Registro de bodegas de elaboracion de vino.

1. En el Registro de Bodegas de Elaboracion de vino se
inscribiran todas aquellas instalaciones de vinificacion situa-
das en la zona de produccion en las que se vinifique uva pro-
cedente de vifias inscritas, cuyos vinos producidos puedan
usar la Denominacién de Origen «Montilla-Moriles».

2. En la inscripcion figurara el nombre o razon social de la
Empresa, localidad, zona de emplazamiento, caracteristicas y
numero de los envases y maquinaria, descripcion del sistema
de elaboracion y cuantos datos sean precisos para la perfecta
identificacion y catalogacion de la bodega. En el caso de que la
Empresa elaboradora no sea propietaria de los locales, se hara
constar esta circunstancia indicando el nombre del propietario.

Se acompanara un plano o croquis a escala donde queden refle-
jados todos los detalles de la construccion e instalaciones.

Articulo 20. Registro de bodegas de envejecimiento,
crianza y/o almacenado de vino.

1. En el Registro de Bodegas de envejecimiento, crianza
y/0 almacenado de vino se inscribirdn aquellas bodegas situa-
das en la zona de crianza que deseen dedicarse al envejeci-
miento, la crianza y/o almacenado de vinos con derecho a ser
protegidos por la Denominacion de Origen «Montilla-Moriles».

2. En la inscripcion figurara el nombre del propietario o ra-
z6n social de la empresa, epigrafe del Impuesto de Actividades
Economicas, domicilio, localidad y zona de emplazamiento;
descripcion y caracteristicas de las instalaciones y maquinaria;
capacidad de crianza y almacenamiento; caracteristicas, nu-
mero y capacidad de los depdsitos, envases de madera, ma-
quinaria e instalaciones, y cuantos datos sean precisos para la
perfecta identificacion y catalogacion de la bodega. Se acom-
pafara un plano o croquis a escala donde queden reflejados
todos los detalles de la construccion e instalaciones.

Articulo 21. Registro de bodegas de envasado y comercia-
lizacién de vino.

1. En el Registro de envasado y comercializacién de vino
se inscribiran:

a) Las bodegas de elaboracion que vinifiquen vinos sin
envejecimiento. Estas bodegas podran comercializar directa-
mente los citados vinos blancos, de produccion propia, o ad-
quiridos a otras bodegas inscritas.

b) Las bodegas de envejecimiento, crianza y/o almacena-
miento que radicando en la zona de Crianza deseen dedicarse
a la venta para consumo de estos tipos de vinos.

2. En la inscripcion figuraran los datos a los que se hace
referencia en el articulo 19.2 de este Reglamento.

3. Junto a la solicitud, las bodegas presentaran una re-
lacion de los nombres comerciales y marcas que se utilicen
para la venta al consumo de los vinos protegidos.

Articulo 22. Registro de bodegas de exportacion de vino.

En el Registro de Exportadores de vino se inscribiran los
que estando inscritos en el Registro de Bodegas de envasado
y comercializacion de vinos a que se refiere el articulo anterior,
se dediquen a la Exportacion de vinos con Denominacion de
Origen «Montilla-Moriles».

Articulo 23. Registro de bodegas de elaboracion de vinagre.

1. En el Registro de Bodegas de Elaboracion de vinagre se
inscribiran aquellas bodegas que situadas en la zona de produc-
cion descrita en el Pliego de Condiciones correspondiente, se
dediquen a la produccién de vinagre apto para ser protegido por
la Denominacion de Origen «Vinagre de Montilla-Moriles».

2. En la inscripcion figuraran los datos a los que se hace
referencia en el articulo 19.2.

Articulo 24. Registro de bodegas de envejecimiento,
crianza y/o almacenamiento de vinagre.

1. En el Registro de Bodega de envejecimiento, crianza
y/o almacenamiento de vinagre se inscribiran todas aquellas
situadas en la zona de produccién descrita en el Pliego de
Condiciones correspondiente, que se dediquen al envejeci-
miento, crianza y/o almacenamiento de vinagres protegidos
por la Denominacion de Origen Protegida (DOP) «Vinagre de
Montilla-Moriles».

2. En la inscripcion figuraran los datos a los que se hace
referencia en el articulo 19.2 de este Reglamento.

Articulo 25. Registro de bodegas de envasado y comercia-
lizacién de vinagre.

1. En este Registro se inscribiran las bodegas de elabora-
cion, envejecimiento, crianza y/o almacenamiento de vinagre
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que deseen dedicarse al envasado y comercializacion de los
vinagres protegidos por la Denominacion de Origen Protegida
(DOP) «Vinagre de Montilla-Moriles».

2. En la inscripcion figuraran los datos a los que se hace
referencia en el articulo 19.2 de este Reglamento.

3. Junto a la solicitud, las bodegas presentaran una re-
lacion de los nombres comerciales y marcas que se utilicen
para la venta al consumo de los vinagres protegidos.

Articulo 26. Registro de bodegas de exportacion de vinagre.

En el Registro de Exportadores de vinagre se inscribiran
los que estando inscritos en el Registro de Bodegas de enva-
sado y comercializacion de vinagre a que se refiere el articulo
24 de este Reglamento, se dediquen a la Exportacion de vina-
gres con Denominacion de Origen Protegida (DOP) «Vinagre
de Montilla-Moriles».

Articulo 27. Vigencia de los Registros.

1. Para la vigencia de las inscripciones en los corres-
pondientes Registros sera indispensable cumplir en todo mo-
mento con los requisitos que impone el presente Reglamento,
estando al dia en el pago de las cuotas correspondientes.

2. Los inscritos deberan comunicar al Consejo Regulador
cualquier variacion que afecte a los datos suministrados en
la inscripcion cuando ésta se produzca. El Organo de Control
podra efectuar las inspecciones necesarias para comprobar la
veracidad de los datos registrales.

3. La inscripcion en cualquiera de los registros tendra un pe-
riodo de vigencia de cinco afos, al término de los cuales debera
ser renovada para un periodo de igual duracion, previa peticion de
los interesados, en la forma que el Consejo Regulador determine.

CAPITULO IV
Derechos y Obligaciones

Articulo 28. Derecho al uso de las Denominaciones de
Origen.

1. Sélo las personas fisicas o juridicas inscritas en los Re-
gistros indicados en el articulo 17 podran producir uva con
destino a la elaboracion de vinos amparados o elaborar o criar
vinos y/o vinagres que hayan de ser protegidos por las Deno-
minaciones de Origen.

2. Tendran derecho al uso de las Denominaciones de
Origen «Montilla-Moriles» y «Vinagre de Montilla-Moriles» las
personas fisicas y juridicas que, estando inscritos en los regis-
tros del articulo 17 de este Reglamento, se hayan sometido al
correspondiente sistema de control y hayan obtenido la certifi-
cacion correspondiente para cada uno de los productos prote-
gidos por las Denominaciones de Origen que comercialice.

3. El derecho al uso de las Denominaciones de Origen y
nombres protegidos en propaganda, publicidad, documenta-
cion, etiquetas o cualquier otro elemento de la presentacion de
los productos protegidos es exclusivo de los operadores inscri-
tos en los Registros correspondientes del Consejo Regulador.

Articulo 29. Obligaciones de los inscritos.

Por el mero hecho de la inscripcion en los Registros co-
rrespondientes, las personas fisicas o juridicas inscritas que-
dan obligadas al cumplimiento de las disposiciones de este
Reglamento y de los acuerdos que, dentro de sus competen-
cias, dicte el Consejo Regulador, en especial los referentes al
contenido minimo de los sistemas de autocontrol que deben
implantar los operadores para garantizar el cumplimiento de
los Pliegos de Condiciones, asi como satisfacer las cuotas
obligatorias de pertenencia y otros derechos por prestaciones
de servicios que les correspondan, tanto de caracter general
como los adicionales por prestacion de servicios especiales.

Articulo 30. Nombres comerciales.
Las personas fisicas o juridicas inscritas en los Registros
d) y h) podran utilizar, para las partidas de vino y vinagre que

expidan desde sus bodegas, el nombre con el que figuran ins-
critos o, en sustitucion de éste, los nombres comerciales que
tengan registrados como de su propiedad o autorizados por
sus propietarios, siempre que solicite su anotacion en el regis-
tro correspondiente del Consejo Regulador, haciendo manifes-
tacion expresa de que se responsabiliza de cuanto concierne
al uso de dicho nombre en vinos y/o vinagres protegidos por
las Denominaciones de Origen.

Articulo 31. Del etiquetado de productos protegidos.

1. El etiquetado de los vinos y vinagres, habra de ajustarse
a la legislacion que le sea de aplicacién en cada momento. En
lo que respecta a las menciones obligatorias y facultativas en
los vinos, habra de ajustarse en particular a lo establecido por
el Reglamento (CE) 607/2009, de la Comision, de 14 de julio
de 2009, por el que se establecen determinadas disposiciones
de aplicacion del Reglamento (CE) 479/2008, del Consejo, en
lo que atafie a las denominaciones de origen e indicaciones
geograficas protegidas, a los términos tradicionales, al etique-
tado y a la presentacion de determinados productos vitivinico-
las y normas que lo desarrollen. Adicionalmente, el Consejo
Regulador, en el ambito de sus competencias y en el marco de
lo establecido en los Pliegos de Condiciones, podra desarrollar
requisitos mas especificos que deban cumplir las etiquetas de
los vinos y vinagres, los cuales seran objetivos y no discrimi-
natorios, compatibles con la normativa comunitaria, debiendo
ser aprobados por la Consejeria competente en materia de
Agricultura.

2. Antes de la puesta en circulacion de etiquetas, éstas
deberan ser autorizadas y registradas en el Consejo Regu-
lador, a los solos efectos que se relacionan con este Regla-
mento. Sera denegada la autorizacion y registro de aquellas
etiquetas que incumplan con los preceptos contenidos en este
Reglamento, en el correspondiente Pliego de Condiciones, o
en la normativa mas especifica sobre etiquetado que en su
caso desarrolle el Consejo Regulador, asi como aquellas que
por causas objetivas puedan dar lugar a confusién en el con-
sumidor. Podra igualmente ser anulada la autorizacion de una
ya concedida anteriormente cuando hayan variado las circuns-
tancias de la firma propietaria de la misma. En todo caso la
aprobacion previa de las etiquetas por el Consejo Regulador
no significa la restriccién de su uso por parte los operadores
inscritos, una vez verificado el cumplimiento de las normas
especificas de etiquetado de las Denominaciones de Origen,
que en todo caso se basaran en requisitos objetivos, no discri-
minatorios y compatibles con la normativa comunitaria.

3. Cualquiera que sea el tipo de envase en que se expi-
dan los vinos para el consumo, éstos iran provistos de precin-
tas de garantia o de sellos distintivos numerados expedidos
por el Consejo Regulador o bien, en su caso, de etiquetas o
contraetiquetas numeradas, de acuerdo con las normas que
determine el Consejo Regulador y siempre de forma que el
dispositivo utilizado no permita una segunda utilizacion.

Articulo 32. Documentacion de las expediciones.

1. Toda expedicion de mosto, vino o cualquier otro pro-
ducto de la uva o subproducto de vinificacién procedente de
operadores inscritos debera acompafarse de la documenta-
cion que en cada momento sea exigible por la legislacion vi-
gente.

2. La expedicion de los productos a que se refiere el pa-
rrafo anterior que tenga lugar entre bodegas inscritas, debera
ir acompafiada ademas por un documento que ampare dicha
circulacion expedido por el Consejo Regulador con anterioridad
a su ejecucion, en la forma que por el mismo se determine.
Para la expedicion de dicho documento por parte del Consejo
Regulador la bodega solicitante debera justificar estar al dia
en los pagos de las cuotas de pertenencia y otros derechos
obligatorios que les correspondan, tanto de caracter general
como los adicionales por prestacion de servicios especiales.
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Articulo 33. Del embotellado de productos protegidos.

1. El embotellado de vinos y/o vinagres amparados por
las Denominaciones de Origen «Montilla-Moriles» y «Vinagre
de Montilla-Moriles» debera ser realizado exclusivamente en
las bodegas inscritas autorizadas por el Consejo Regulador o
en su defecto en instalaciones que hayan sido autorizadas pre-
viamente por el Consejo Regulador.

2. Los vinos y vinagres amparados Unicamente pueden
circular y ser expedidos por las bodegas inscritas en envases
de vidrio u otros que no perjudiquen su calidad o prestigio y
estén debidamente aprobados por el Consejo Regulador.

3. El Consejo Regulador llevara un registro de envases
autorizados.

Articulo 34. Empresas auxiliares e Industrias alimentarias.

1. El listado de industrias auxiliares autorizadas que el
Consejo regulador mantendra actualizado incluira:

a) Relacion de Imprentas Autorizadas. Se inscribiran
aquellas empresas de artes graficas que, contando con la au-
torizacion del Consejo Regulador, impriman contra-etiquetas
de productos protegidos en las que se inserte el logotipo y
numeracion que acreditan la proteccion de las Denominacio-
nes de Origen, o bien precintas o sellos distintivos para los
productos protegidos.

b) Relacion de Envasadores Autorizados. Se inscribiran
aquellas empresas envasadoras que, sin ser bodegas inscritas
en los registros b) a i) del articulo 17 de este Reglamento,
cuenten con la autorizacion del Consejo Regulador para el en-
vasado de productos protegidos.

c) Relacién de Industrias Alimentarias Autorizadas. Se ins-
cribiran aquellas empresas que, contando con la autorizacion
del Consejo Regulador, utilicen productos protegidos suminis-
trados a granel por una firma inscrita en los registros b) a i)
del articulo 17 de este Reglamento, para la elaboracién de ali-
mentos o bebidas, pudiéndolo hacer constar en el correspon-
diente etiquetado.

2. En la inscripcion figurara: el nombre de la empresa,
localidad y zona de emplazamiento, actividad principal y cuan-
tos datos sean precisos para la perfecta identificacién y catalo-
gacion de la industria.

3. El Consejo Regulador garantizara la adecuada trans-
parencia en la concesion y denegacion de las autorizaciones,
siempre de acuerdo a la normativa vigente en esta materia.

Articulo 35. Comercializacion a granel de productos pro-
tegidos.

1. La comercializacién a granel de vinos y vinagres prote-
gidos para su expedicion y para su uso como ingrediente en
la industria alimentaria se realizara en envases debidamente
provistos de los sellos o precintas de garantia en la forma que
determine el Consejo Regulador.

2. Si fuese necesario realizar el trasvase del vino o vina-
gre en el trayecto desde la bodega de origen a su destino,
el Consejo Regulador dara las normas para efectuarlo, con
objeto de que en todo caso quede garantizada la pureza del
producto, levantando el acta correspondiente o diligencia en el
certificado de origen que acompafiara a la mercancia.

3. Para garantizar el adecuado uso de los vinos y vinagres
protegidos que se expidan a granel, el Consejo Regulador adop-
tara las medidas de control que estime pertinentes, viniendo
las bodegas expedidoras obligadas a satisfacer los derechos
que por la prestacion de estos servicios se establezcan.

Articulo 36. De los certificados de origen.

La precinta de origen o sello numerado, de caracter obli-
gatorio cualquiera que sea el tipo de envase en el que se ex-
pidan al consumo los vinos protegidos, tienen el caracter de
certificacion de origen. Idéntico efecto surte el sellado por el
Consejo Regulador de la documentacién de acompafiamiento
de las partidas expedidas. Los operadores inscritos podran

ademas solicitar del Consejo Regulador la emision de certifica-
ciones de origen especificos para partidas concretas.

Articulo 37. De las declaraciones.

1. Con objeto de poder controlar la produccion, la elabo-
racion y las existencias, asi como las calidades, tipos y cuanto
sea necesario para poder acreditar el origen y calidad de los
productos protegidos, las personas fisicas o juridicas titulares
de las vifias y bodegas inscritas vendran obligadas a presentar
las siguientes declaraciones:

a) Todas las personas fisicas o juridicas inscritas en el Re-
gistro de Vifias presentaran, una vez terminada la recoleccion
y en todo caso, dentro de las fechas establecidas por el Con-
sejo Regulador, declaracion de la cosecha obtenida en cada
una de las parcelas inscritas, indicando el destino de la uva
y, en caso de venta, el nombre del comprador. Si se producen
distintos tipos de uvas, deberan declarar la cantidad obtenida
de cada una de ellas.

b) Todos los operadores inscritos en el registro b) del ar-
ticulo 17 de este Reglamento deberan declarar dentro de las
fechas establecidas por el Consejo Regulador la cantidad de
mosto y vino obtenido, diferenciado en los diversos tipos que
elabore, debiendo consignar la procedencia de la uva, ya sea
de la subzona superior o del resto de la zona de produccién,
y el destino de los productos ya sea para venta, indicando
comprador y cantidad, ya para crianza en bodegas propias.
En tanto tenga existencias debera declarar mensualmente las
ventas efectuadas.

c) Todos los operadores inscritos en los registros c) a i)
del articulo 17 de este Reglamento presentaran dentro de los
veinte primeros dias de cada mes, declaracion de entradas y
salidas de productos habidos en el mes anterior, indicando la
procedencia de los productos adquiridos. En el caso de las Bo-
degas inscritas en los registros d) y h), deberan ademas, en la
manera que el Consejo Regulador determine y como minimo
una vez al afio, presentar declaracién de movimientos de en-
tradas y salidas y existencias resultantes de precintas de Ga-
rantia de Origen y en su caso de contra-etiquetas de productos
protegidos en las que se inserte el logotipo y numeraciéon que
acreditan la proteccion de las Denominaciones de Origen.

d) Todos los operadores inscritos en todos los registros
de bodegas deberan, en la manera que el Consejo Regulador
determine y como minimo una vez al afo, presentar declara-
cion de existencias de productos amparados y las altas y bajas
habidas en el afio en los depositos y vasijas.

CAPITULO V
Financiacion y Régimen Contable

Articulo 38. Financiacién del Consejo Regulador.

1. El Consejo Regulador se financiara con los siguientes
recursos:

a) La cantidad recaudada de las cuotas obligatorias que
deben abonar las personas fisicas o juridicas que pertenezcan
al Consejo Regulador por estar inscritas voluntariamente en
alguno de sus registros, establecidos en el apartado 1 del ar-
ticulo 17. Se establecen a este efecto:

- Cuotas de inscripcion inicial.

- Cuota anual por hectarea de vifia inscrita, en el caso de
los titulares inscritos en el registro a) del articulo 17.1.

- Cuota anual por Bodega inscrita, para el resto de titula-
res inscritos en los registros del Consejo Regulador.

b) La cantidad recaudada en concepto de derechos por
prestacion de servicios, que deben abonar exclusivamente las
personas fisicas o juridicas que reciban dichos servicios. Se
establecen a este efecto:

- Derechos por prestacion de servicios relacionados con
la gestion de las Denominaciones de Origen y el uso de las
mismas por los inscritos, relativos al coste de las precintas re-
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tiradas y otros documentos justificativos expedidos por el Con-
sejo Regulador relacionados con el uso de las Denominaciones
de Origen. Las tarifas correspondientes seran una cantidad
fija por precinta o documento.

- Derechos por prestacion de otros servicios.

c) Derechos por prestacion de servicios de verificacion de
la conformidad con el Pliego de Condiciones para la certifica-
cion de los productos amparados, destinados a la financiacion
del Organo de Control. Las tarifas de estos derechos se es-
tableceran en funcion de la extension del vifiedo inscrito en
el caso de los titulares inscritos en el registro a) del articulo
17.1, y en funcién de los dias de auditoria requeridos, para los
titulares inscritos en el resto de registros del Consejo Regula-
dor. Dichas tarifas seran aprobadas anualmente por el Pleno, y
corresponderan a los servicios siguientes:

- Auditoria previa para la inscripcion del operador, desti-
nada a comprobar que los vifiedos o instalaciones cumplen los
requisitos necesarios para su inscripcion.

- Auditorias periodicas e inspecciones para revisar el cum-
plimiento del Pliego de Condiciones.

- Emision de informes de certificacion conforme a la
norma UNE-EN 45011 o norma que la sustituya.

- Analisis, informes y otros servicios.

d) Los bienes que constituyan su patrimonio y los produc-
tos, rentas y ventas del mismo.

e) Las ayudas, subvenciones y transferencias que pudiera
recibir de las Administraciones Publicas u otros entes publi-
cos; legados y donativos que reciban.

f) Las cantidades que pudieran percibirse en concepto de
indemnizaciones por dafos y perjuicios ocasionados al Con-
sejo Regulador.

g) Cualquier otro ingreso que proceda percibir.

2. El Consejo Regulador establecera el procedimiento de
aplicacion de las cuotas obligatorias de inscripcion y de perte-
nencia a los registros y las tarifas de prestacion de servicios,
que deberan ser aprobadas anualmente por el Pleno.

Articulo 39. Régimen Contable.

1. El Consejo Regulador llevara una contabilidad ordenada
y adecuada a su actividad, que se regira por los principios de
veracidad, claridad, exactitud, responsabilidad y publicidad,
estando sometida al control y a la fiscalizacion de la Camara
de cuentas de Andalucia asi como de la Intervencion General
de la Junta de Andalucia.

2. El Consejo Regulador establecera los mecanismos
contables adecuados para garantizar que los recursos para la
financiacion del 6rgano de control queden claramente diferen-
ciados de los destinados al érgano de gestion, quedando en
todo caso diferenciado, dentro del presupuesto general ordina-
rio, el presupuesto de ingresos y gastos del 6rgano de control.

3. La gestion directa y efectiva de las cuotas previstas y de
cuantas percepciones recauden, correspondera al Consejo Regu-
lador, que nutrira con las mismas su presupuesto de ingresos.

4. En caso de impago, las cuotas y los derechos por pres-
tacion de servicios del Consejo Regulador seran exigibles por
la via de apremio, a través de la Consejeria competente en
materia de Agricultura.

CAPITULO VI
Sistema de Control

Articulo 40. Del Organo de control.

La verificacion del cumplimiento del Pliego de Condicio-
nes antes de la comercializacion, sera efectuada por un or-
gano de control propio de la denominacion. Este debera estar
acreditado en el cumplimiento de la norma UNE-EN 45011, o
norma que la sustituya, sobre requisitos generales para enti-
dades que realizan la certificacion de producto, asi como es-
tar autorizado expresamente por la Consejeria competente en

materia agraria. Pudiendo ser llevada a cabo dicha verificacion
de conformidad con el articulo 28.1.b) de la Ley 10/2007, de
26 de noviembre, hasta que se cumplan las condiciones de
acreditacion establecidas.

Articulo 41. Principios de Organizacion.

1. El organo de control dependera del Pleno estando, en
cualquier caso, sus tareas separadas de las tareas de gestion y
actuando de manera imparcial y sin ninglin tipo de conflicto de in-
tereses y con financiacion propia para el desarrollo de sus tareas.

2. La actuacion del érgano de control se desarrollara de
manera separada de la gestion de las denominaciones de ori-
gen, quedando claramente diferenciado en el organigrama del
Consejo Regulador, y ejerciendo sus funciones con indepen-
dencia de los 6rganos de gobierno, si bien podra ser auxiliado
por el personal administrativo del Consejo Regulador, siempre
de manera imparcial, objetiva y con sigilo profesional.

Articulo 42. Composicion.

El ¢rgano de control contard con la figura de un Direc-
tor Técnico, con la funcion de director de certificacion, con los
veedores necesarios, designados por el Consejo Regulador y
habilitados por la Consejeria competente en materia agraria,
asi como un Comité Consultivo, que actuara velando por la in-
dependencia e imparcialidad en las decisiones de certificacion.

Articulo 43. Funciones.

1. Corresponde al érgano de control:

- Verificacion del cumplimiento del Pliego de Condiciones
antes de la comercializacion.

- Emisién de informes, de caracter vinculante, previos a la
inscripcion de los operadores en los registros.

- Certificacion de los operadores, llevando a cabo la eva-
luacion de la conformidad de tercera parte, siendo el respon-
sable del funcionamiento del sistema de certificacion.

- Comunicar a la Consejeria competente en materia de
agricultura cualquier infraccién o sospecha de infracciéon que
se detecte en el desarrollo de sus funciones de control.

2. El 6rgano de control, siempre que sea de conformidad
con la legislacion vigente, podra extender su actividad de control
a otras denominaciones de calidad diferenciada, actuando en
estos casos como organismo independiente de control o de ins-
peccion. Para ello, el Consejo Regulador debera, previo acuerdo
del Pleno, solicitar la conformidad de la Consejeria competente
en materia agraria, que evaluara si dicha actividad es compa-
tible con la naturaleza y fines del Consejo Regulador, todo ello
sin perjuicio del cumplimiento de los requisitos legales exigidos
para obtener su autorizacion como entidad de certificacion.

Articulo 44. Director técnico.

Corresponde al Director Técnico la emision de informes,
de caracter vinculante, previos a la inscripcion de los opera-
dores en los registros, asi como la certificacion de éstos con-
forme a la norma UNE-EN 45011, llevando a cabo la evalua-
cion de la conformidad de tercera parte, siendo el responsable
del funcionamiento del sistema de certificacion.

Articulo 45. Los Veedores.

Los veedores tendran atribuciones inspectoras sobre los
operadores inscritos en los correspondientes registros del Con-
sejo Regulador y sobre los productos amparados por las Deno-
minaciones de Origen, teniendo a estos efectos las mismas atri-
buciones que los inspectores de las Administraciones publicas,
a excepcion de las propias de los agentes de la autoridad.

Articulo 46. El Comité Consultivo.

Se constituird un Comité Consultivo encargado de velar por
el buen funcionamiento del sistema de certificacion, asegurando
la adecuada imparcialidad en la evaluacién de la conformidad,
con la participacion de todos los intereses implicados. Su com-
posicion y funcionamiento se definira en el Manual de Calidad y
Procedimientos del érgano de control del Consejo Regulador.
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Articulo 47. Evaluacion de la Administracion.

1. La Consejeria competente en materia de agricultura,
en el ejercicio de sus funciones de tutela sobre el Consejo Re-
gulador, llevara a cabo la evaluacion de la sistematica de cali-
dad implantada por el érgano de control, y en todo caso podra
efectuar aquellos controles que considere convenientes, tanto
a los operadores inscritos como al érgano de control.

2. Los controles realizados por el érgano de control lo
seran sin perjuicio de los que pudiera realizar la Consejeria
competente en materia agraria.

Articulo 48. Eleccién del sistema de control.

1. La eleccion del sistema de control, asi como los cam-
bios en el sistema de control elegido, se realizaran mediante
acuerdo del Pleno.

2. El sistema de control elegido se propondra a la Conse-
jeria competente en materia agraria, para su aprobacion.

3. La Consejeria competente en materia agraria estable-
cera el mecanismo adecuado para dar publicidad al sistema
de control elegido.

Articulo 49. Descalificaciones.

1. No tendran derecho a la proteccion los productos que
por cualquier causa presenten defectos, alteraciones sensibles
0 en cuya produccion se hayan incumplido los preceptos del
Pliego de Condiciones o los preceptos de elaboracion sefala-
dos por la legislacion vigente.

2. Se podra anular la descalificacion de un vino una vez
desaparecidas las circunstancias que la motivaron.

CAPITULO VI
Régimen Sancionador

Articulo 50. Régimen sancionador.

Las obligaciones de las personas interesadas, las facul-
tades de inspeccién y todas las actuaciones que sea preciso
desarrollar en materia de expedientes sancionadores se aten-
drén a lo dispuesto en el Titulo Il de la Ley 10/2007, de la
Proteccién del Origen y la Calidad de los Vinos de Andalucia,
especificamente en cuanto a la tipificacion de las infracciones,
en sus articulos 44, 45y 46, y en el Titulo VI de la Ley 2/2011,
de 25 de marzo, de la Calidad Agroalimentaria y Pesquera de
Andalucia, especificamente en cuanto a las infracciones, en
sus articulos 42, 43 y 44,

ANEXO I

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION
DE ORIGEN «MONTILLA-MORILES»

A) NOMBRE PROTEGIDO

- Denominacién de Origen Protegida (DOP): «Montilla-
Moriless.

- Término tradicional equivalente: «Denominacion de Ori-
geny, segun la Ley 10/2007, de 26 de noviembre, de Protec-
cion del Origen y la Calidad de los Vinos de Andalucia. Los
nombres geograficos «Montilla» y «Moriles» fueron protegidos
inicialmente en Espafia como denominaciones de origen de
vinos en virtud del Estatuto del Vino de 1932.

B) DESCRIPCION DE LOS VINOS
- Categoria viticola de los productos: vinos y vinos de licor.
B.1. Definicion.

Los vinos amparados por la DOP «Montilla-Moriles» son
obtenidos exclusivamente de la transformacion del mosto re-
sultante de la molturacion de uvas procedentes de las varieda-
des autorizadas y elaborados, envejecidos, criados y almace-
nados en el ambito geografico de la DOP.

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

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

- Vinos, entre los que se encuentran los tipos Joven,
Blanco sin envejecimiento y Blanco con envejecimiento.

- Vinos generosos, entre los que se encuentran los tipos
Fino, Amontillado, Oloroso y Palo Cortado.

- Vinos de licor dulces, entre los que se encuentran los
tipos Pedro Ximénez y Moscatel, los cuales pueden ser vinos
dulces naturales si cumplen los requisitos de esta mencion
especifica tradicional.

- Vinos generosos de licor, entre los que se encuentran los
tipos Generoso de Licor, Pale Cream, y Cream.

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

- Vinos sin crianza.

- Vinos con crianza, que puede ser bioldgica u oxidativa.

B.3. Caracteristicas analiticas de los vinos.

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

o ) Grado Azucares
Tipo de Vino r'\éllzrt]i(\:lls ;If?:glrjlltfr?i\éz jggﬂi?liigg tot*a*les
en azucares (*) (% vol.) (/1)
Seco 10-13,5 <4
Semiseco 10-13,5 4-12
Joven
Semidulce 10-13,5 12-45
Dulce 10-13,5 245
Seco >13 <4
Blanco sin Semiseco =13 4-12
envejecimiento Semidulce >13 12-45
Dulce >13 245
Seco >13 <4
Blanco con Semiseco >13 4-12
envejecimiento Semidulce >13 12-45
Dulce =13 245
Fino Seco/Palido seco 15-17,5 <5
Amontillado Seco 16 - 22 <5
Oloroso Seco 16-22 <5
Palo cortado Seco 16- 22 <5
Pedro Ximénez Dulce 15-22 2272
Moscatel Dulce 15-22 =160
\é:snﬁcz%?neroso Abocg(i%%irlgleseco/ 15-22 5. 45
Pale Cream Dulce 15-22 45-115
Cream Dulce 15-22 60 - 140

(*) Figurando en el etiquetado en una linea distinta a la indicacion del tipo
de vino. Sera valido cualquier idioma de la UE.

(**) En los vinos Amontillado, Oloroso y Palo Cortado, el limite maximo de
azucares sera de 9 gramos por litro cuando su acidez total expresada
en &cido tartarico no sea inferior en mas de 2 unidades al contenido en
azlcares, expresados ambos en gramos por litro.

B.4. Caracteristicas organolépticas de los vinos.

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

- Vino joven: Vino limpido, brillante, transparente, de color
amarillo palido, en boca de seco a dulce, fresco, levemente
acido, con aroma y sabor afrutados.
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- Blanco sin envejecimiento: Vino limpido, brillante, trans-
parente, de color amarillo palido a dorado, en boca de seco a
dulce, ligero, con un matiz de aroma y sabor propio de la uva
Pedro Ximénez.

- Blanco con envejecimiento: Vino limpido, brillante, trans-
parente, de color amarillo dorado hasta caoba, de seco a
dulce, ligero, con un matiz aromatico propio de la uva Pedro
Ximénez, y un aroma y sabor caracteristicos de la crianza.

- Fino: Vino limpido, brillante, transparente, de color ama-
rillo pajizo a dorado, seco, con aroma y sabor caracteristicos
de la crianza bioldgica, con matices propios de la uva Pedro
Ximénez, levemente amargoso, ligero y fragante al paladar.

- Amontillado: Vino limpido y brillante, transparente, de
color ambar a oro viejo, de aroma punzante, avellanado, seco
0 casi abocado, suave y lleno al paladar.

- Oloroso: Vino limpido y brillante, transparente, de color
similar al de la caoba, muy aromatico, enérgico, seco o leve-
mente abocado, con mucho cuerpo, lleno y aterciopelado.

- Palo cortado: Vino limpido y brillante, transparente, de
color ambar a caoba, de aroma caracteristico con notas que
recuerdan al Amontillado, si bien al paladar presenta caracte-
risticas similares al Oloroso.

- Pedro Ximénez: Vino limpido y brillante, con una gama
de color que va desde el ambar hasta el caoba intenso y as-
pecto denso; con notas aromaticas de pasificacion caracteris-
ticas de la uva Pedro Ximénez asoleada, dulce, suave y ater-
ciopelado en el paladar.

- Moscatel: Vino limpido y brillante, con una gama de co-
lor que va desde el ambar hasta el caoba intenso y aspecto
denso; con las notas aromaticas varietales caracteristicas de
la uva moscatel, en su caso con los matices derivados del pro-
ceso de asoleo, dulce y untuoso en el paladar.

- Vino generoso de licor: Vino limpido y brillante, transpa-
rente, de color ambar a caoba, aroma que conjuga los propios
de la crianza y sabor de abocado a semidulce.

- Pale Cream: Vino limpido y brillante, transparente, de
color amarillo pajizo a dorado palido, con aroma propio de la
crianza biologica y sabor dulce.

- Cream: Vino limpido y brillante, de color ambar intenso
a caoba, con aroma profundo propio de la crianza oxidativa y
sabor dulce.

Las caracteristicas anteriores se establecen con la salve-
dad indicada en el apartado H.6. respecto a la limpidez y el
brillo, para los vinos con la indicacion «en rama» o0 «vino en
rama». La caracterizacion de los productos amparados por la
DOP «Montilla-Moriles» se realizara mediante un comité de
cata acreditado.

C) PRACTICAS ENOLOGICAS ESPECIFICAS Y RESTRICCIONES
PERTINENTES

C.1. Métodos de vinificacion.

Las practicas tradicionales especificas para la elabora-
cion de los distintos productos certificados por la DOP «Mon-
tilla-Moriles» tienen como punto de partida los tres tipos de
vinificacién siguientes, con los requisitos que se indican:

a) Vinificacion de vino joven. Para la vinificacion de vinos
jovenes sin crianza, en los que importan mas los sabores
frutados, frescos, con acidez y no excesivo grado de alcohol,
el alcohol probable de los mostos utilizados no superara los
13,5% vol. Se exige ademas fermentacion con control de la
temperatura, no permitiendo que se excedan los 25 °C.

b) Vinificacion de vinos secos. Tras la obtencion de los
mostos, estos se someten a un proceso de fermentacion alco-
holica total, resultando un contenido de azucares reductores
no superior a 5 gramos por litro. Tras la clasificacién del vino
terminado, éste podra ser destinado al consumo como vino
sin crianza, pudiendo ser en su caso sometido a edulcoracion,
o0 bien podra constituir el vino de partida para la obtencién de
otro tipo de vino.

c) Vinificacion de determinados vinos dulces. Para la ela-
boracion de los vinos dulces en los que se exige el proceso de
«asoleo», seglin se especifica en el apartado C.6., deben cum-
plirse las condiciones que se indican en las siguientes fases:

- La vendimia sera manual.

- El transporte sera en cajas de 30 kg de capacidad
maxima, con objeto de facilitar el manejo de las uvas y evitar
dafios en la piel que perjudicarian el asoleado del fruto.

- Practica del «asoleo» de la uva. Se denomina «asoleo»
0 «asoleado» de la uva a la practica tradicional de sobrema-
duracion mediante exposicion directa de la uva al sol una vez
cortada, extendida en terrenos ligeramente inclinados para
favorecer la insolacion y la escorrentia en momentos de llu-
via; proceso que, bajo las condiciones climatologicas particu-
lares de la zona de produccion, provoca una deshidratacion
parcial de las bayas, normalmente acompafiada de una ligera
pasificacion segun sea la duracion del asoleo, sin llegar a la
pasificacion total que imposibilitaria la extraccion del mosto
por prensado, y manteniendo en todo caso la integridad de la
piel del fruto y sus condiciones sanitarias. Esta deshidratacion
parcial de las bayas da lugar a un mosto con una mayor con-
centracion de azucares reductores en conjunto, como minimo
de 400 gramos por litro. La merma de peso de la uva como
consecuencia del asoleo puede oscilar en general entre un
25% y un 60% respecto al peso inicial, seglin la madurez inicial
de la uva y el vino a obtener, y en funcion de la duracién y las
condiciones en las que se desarrolle dicho asoleo.

C.2. Condiciones relativas al prensado.

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

C.3. Modalidades de crianza.

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

- Crianza bioldgica. El vino envejece bajo velo de flor, en
vasijas de roble, que no son llenadas completamente con ob-
jeto de dejar una superficie libre en la que se desarrolle el velo
caracteristico. La elaboraciéon bajo velo se entiende como el
proceso bioldgico que se basa en el desarrollo espontaneo de
un velo de levaduras tipicas, denominado «velo de flor», sobre
la superficie libre del vino tras la fermentacion alcohdlica total
del mosto, y que le confiere al producto unas caracteristicas
analiticas y organolépticas especificas. Este velo de levaduras
se desarrolla espontaneamente en la zona de «Montilla-Mori-
les», alcanzando su maxima actividad en primavera y otofio.
Este tipo de crianza puede llevarse a cabo empleando tanto el
sistema de criaderas y solera, como el de afiadas.

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

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

- Sistema de criaderas y solera. Es un sistema de crianza
dindmico, consistente en la extraccion parcial o «saca» del
vino de cada una de las botas, vasijas de madera que forman
una escala o criadera con un determinado nivel homogéneo
de envejecimiento, y la reposicion o «rocio» con vino de otra
escala o criadera mas joven, utilizandose vino sin crianza para
la reposicién de la mas joven. De esta forma en cada criadera
siempre queda una proporcion de todos los vinos de las su-
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cesivas afladas con las que se ha ido reponiendo la misma.
La ultima criadera, en la que concluye el proceso de envejeci-
miento, recibe el nombre de «solera», y de ella se efectua la
saca del vino ya criado, que es el resultado de la homogenei-
zacion y envejecimiento prolongado de los vinos de todas las
ahadas desde la que data dicha solera, hasta la ultima afiada
con la cual haya sido «rociada».

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

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

C.4. Edulcoracion.

En la DOP «Montilla-Moriles» esta permitida la edulcora-
cion de los vinos y vinos de licor para la obtencion de los tipos
de vino en los que se emplea esta practica tradicional en su
elaboracion, segun se indica en el apartado C.6., respetando
en todo caso los limites y las condiciones aplicables segun la
normativa comunitaria, entre ellas la obligatoriedad de presen-
tar por escrito declaracién previa a la autoridad competente.
La edulcoracion tendra lugar dentro de la zona de elaboracion
de la DOP.

C.5. Encabezado.

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

C.6. Requisitos enologicos especificos segun el tipo de vino.

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

- Vino joven: se obtiene del proceso de vinificacién espe-
cifica para «Vino joven» que debe cumplir lo establecido en
la letra a) del apartado C.1. Para la elaboracion de este tipo
de vino esta permitida la edulcoracion, cumpliendo lo especifi-
cado en el apartado C.4.

- Blanco sin envejecimiento: se obtiene del proceso de vi-
nificacion especifica para «Vino blanco», seglin se detall6 en el
apartado C.1., letra b). Para la elaboracion de este tipo de vino
esta permitida la edulcoracion, cumpliendo lo especificado en
el apartado C.4.

- Blanco con envejecimiento: se obtiene a partir de un
«Blanco sin envejecimiento», sometiéndolo a cualquiera de las
modalidades de crianza descritas en el apartado C.3. durante
un periodo minimo de un afo. Para la elaboracion de este tipo
de vino esta permitida la edulcoracién, cumpliendo lo especifi-
cado en el apartado C.4.

- Fino: se obtiene a partir de vino «Blanco sin envejeci-
miento», el cual es sometido a crianza biolégica mediante el
sistema de criaderas y solera durante un periodo minimo de

dos anos. El grado alcoholico adquirido minimo exigido para
este tipo de vino, de 15% vol., generalmente se alcanza de
forma natural, sin necesidad de encabezado. No obstante, el
grado alcohdlico adquirido puede ajustarse situandolo dentro
del rango permitido mediante encabezado.

- Amontillado: se obtiene a partir de vino «Fino» con una
crianza minima de cinco afos, seguidos de al menos tres afios
con crianza oxidativa, por el sistema de criaderas y solera. El
grado alcoholico adquirido puede ajustarse mediante encabe-
zado, situandolo dentro del rango permitido para este tipo de
vino. En todo caso el periodo de crianza oxidativa debera tener lu-
gar con una graduacion alcohdlica adquirida minima de 16% vol.

- Oloroso: se obtiene a partir de vino «Blanco sin envejeci-
miento», que es sometido a envejecimiento durante al menos
dos afios, con crianza predominantemente oxidativa, por el
sistema de criaderas y solera. El grado alcohdlico adquirido
puede ajustarse mediante encabezado, situandolo dentro del
rango permitido para este tipo de vino. En todo caso el periodo
de crianza debera tener lugar con una graduacion alcoholica
adquirida minima de 16% vol.

- Palo cortado: se obtiene a partir de vino «Blanco sin en-
vejecimiento», que es sometido a envejecimiento por el sis-
tema de criaderas y solera en dos fases, una primera fase de
crianza bioldgica, y la segunda de crianza oxidativa. El grado
alcohdlico adquirido puede ajustarse mediante encabezado,
situandolo dentro del rango permitido para este tipo de vino.
En todo caso el periodo de crianza debera tener lugar con una
graduacion alcohdlica adquirida minima de 15% vol. Puede
obtenerse a partir de un vino que originalmente hubiese sido
clasificado para convertirse en Fino.

- Pedro Ximénez: se obtiene partiendo del proceso de
asoleo descrito en el apartado C.1. para la elaboracion de de-
terminados vinos dulces. En su elaboracion se exige que el
100% de la uva sea de la variedad «Pedro Ximénez», y que
el mosto obtenido de la uva asoleada en su conjunto tenga
una rigueza de azucares de al menos 450 g/I. Inicialmente
el mosto se encabeza hasta alcanzar los 9% vol., obteniendo
una materia prima para las bodegas, que es objeto de un
posterior reajuste mediante encabezado y/o adicion de vinos
generosos de la DOP «Montilla-Moriles», hasta situarlo dentro
del rango correspondiente a este tipo de vino. En lo que res-
pecta a la modalidad y tiempo de crianza, los Pedro Ximénez
pueden comercializarse sin ser sometidos a crianza, o bien ser
sometidos a crianza oxidativa, pudiendo ser ésta mediante el
sistema de criaderas y solera durante al menos dos afios, o
por el sistema de afiadas, segun las condiciones indicadas en
el apartado C.3.

- Moscatel: En su elaboracion se exige que el 85% de la
uva sea de la variedad «Moscatel». EI mosto se somete a fer-
mentacion parcial y encabezado. Puede emplearse el proceso
de asoleo descrito en el apartado C.1. para la vinificacion de
determinados vinos dulces. El «Moscatel» puede comerciali-
zarse sin crianza o bien someterse a crianza mediante el sis-
tema de criaderas y solera durante al menos un afio. En todo
caso la crianza debera tener lugar con una graduacién alcohé-
lica adquirida minima de 15% vol.

- Vinos generosos de licor: los tipos de vino «Mediumy,
«Pale Cream» y «Cream», descritos en el apartado B.2. se ob-
tienen a partir de los vinos generosos de la DOP «Montilla-Mo-
riles», o de vinos criados bajo velo aptos para dar tales vinos
generosos, a los que se adiciona mosto de uva pasificada al
que se le ha afiadido alcohol neutro de origen viticola para im-
pedir la fermentacion, mosto de uva concentrado rectificado,
0 vino dulce natural «Pedro Ximénez».

D) ZONA GEOGRAFICA
D.1. Zona de produccion.

La zona de produccion de la DOP engloba los siguientes
términos en su totalidad: Montilla, Moriles, Dofia Mencia, Mon-
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talban, Monturque, Puente Genil y Nueva Carteya; y en parte
de los siguientes términos: Aguilar de la Frontera, Baena, Ca-
bra, Castro del Rio, Espejo, Fernan Nufiez, La Rambla, Lucena,
Montemayor y Santaella, segln la cartografia de la zona de
produccion que figura en el Anexo A, y que obra en poder del
Consejo Regulador y de la Consejeria de Agricultura y Pesca
de la Junta de Andalucia.

Dentro de la zona de produccion se distinguira la deno-
minada subzona «Superior», que comprende los terrenos de
albarizas y que estan igualmente delimitados en la cartografia
referida.

D.2. Zona de elaboracion.

La zona de elaboracion es la misma que la zona de pro-
duccion de la DOP «Montilla-Moriles».

D.3. Zona de crianza.

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

E) RENDIMIENTO MAXIMO POR HECTAREA

La produccion maxima admitida por hectarea para elabo-
racion de vinos protegidos es de 10.285 kilogramos en la sub-
zona de calidad superior y de 13.714 kilogramos en el resto de
la zona de produccion. Los rendimientos maximos permitidos
de producto final por hectarea son de 72 hectolitros en la sub-
zona de calidad superior, y de 96 hectolitros en el resto de
la zona de produccién. La uva procedente de parcelas de la
subzona de calidad superior, con producciones superiores a
10.285 kilogramos por hectarea, no tendran la consideracion
de uva de calidad superior. Si en una parcela la produccion
por hectarea supera los 13.714 kilogramos, la totalidad de la
produccion de la parcela quedara descalificada.

F) VARIEDADES DE UVA AUTORIZADAS

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

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

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

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

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

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

La Denominacion de Origen, tal cual es hoy, empezd a
adquirir notoriedad a partir de 1891, con motivo de celebrarse
el Arreglo de Madrid, revisado en Washington en 1911 vy rati-

ficado en La Haya en 1925, cuyos principios se incorporaron
a la legislacion espafiola en el afio 1932. Concretamente fue
el Estatuto de la Vifa y el Vino de 1932, que mediante la Ley
de 26 de mayo de 1933, publicada el 4 de junio en la Gaceta
de Madrid, adquirio fuerza de Ley, el que otorgo el reconoci-
miento oficial a sus vinos, protegiendo como denominaciones
de origen los nombres geograficos de las localidades de Monti-
lla y Moriles para que pudieran ser usados en exclusiva por los
elaboradores y criadores de los pueblos ubicados en su zona
de produccion y crianza. No en vano uno de los propositos del
Estatuto del Vino era defender «las denominaciones de origen
universalmente acreditadas, contra toda usurpacion de fuera o
dentro del pais». La Guerra Civil y algunos problemas burocra-
ticos retrasaron la fundacién del Consejo Regulador que no se
hizo efectiva hasta diciembre de 1944, aprobandose su primer
Reglamento en octubre de 1945. En la actualidad la bodega
de Alvear es la mas antigua del Marco y una de las tres mas
antiguas de Espafa. Data de 1729 cuando Diego de Alvear y
Escalera arribo a estos pagos, para poner los cimientos de una
bodega que se aproxima ya a los tres siglos de antigliedad.

Factores humanos.

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

Asi, tanto la produccion de la uva, como la elaboracion y
la crianza de los vinos de la DOP «Montilla-Moriles», definidas
en el apartado C. esta condicionada por el factor humano. Las
materias primas utilizadas, las practicas enologicas emplea-
das en la crianza y el buen hacer de los bodegueros, expertos
conocedores de su producto, interactuan durante todo el pro-
ceso ofreciendo unos productos genuinos y singulares.

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

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

G.2 Vinculo a través de los Factores naturales.

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

Situacién y orografia.

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

Clima.

El clima que encontramos en el area de la DOP «Montilla-
Moriles» se clasifica en general como semi-continental medite-
rrdneo, con veranos calidos, largos y secos e inviernos cortos
y relativamente suaves. En esta zona central de Andalucia se
registran las temperaturas mas elevadas en los meses de julio
y agosto de toda la peninsula ibérica, con maximas histéricas
que superan los 46 °C. Las horas de sol efectivo se situan en
torno a las 3.000 por afio. La pluviometria anual oscila entre
500 y 1.000 mm, caracterizada por su irregularidad tanto en
el reparto anual como interanual.

Desde el punto de vista viticola el clima de «Montilla-
Moriles» se clasifica entre los mas calidos del mundo durante
el ciclo vegetativo, con escasas precipitaciones, y una elevada
insolacion, lo que incide en el desarrollo de la vid y en su ciclo
fenoldgico, en la rapida maduracién del fruto que marca su
composicién y las caracteristicas de los todos los vinos resul-
tantes, e indirectamente en la fermentacion y crianza de los
vinos.

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

Suelos.

El suelo, es un factor que condiciona la respuesta del vi-
fiedo, y por ende la composicién de la uva de cara a la vinifi-
cacion, bajo la fuerte influencia que ejerce el clima de la zona,
actuando fundamentalmente como reserva hidrica para la vid,
ademas de ejercer una influencia a través de sus propiedades
fisico-quimicas.

Las albarizas son suelos ricos en carbonato calcico, con
suelo y subsuelo formados margas blandas, pobres en materia
organica natural, poco fértiles, de composicion mineraldgica
simple, con estructura hojaldrada o grumosa, y cuyos hori-
zontes tiene un alto poder retentivo de la humedad, en los
cuales las raices de la cepa se desarrollan principalmente en
los primeros setenta centimetros de profundidad, si bien la
raiz principal puede llegar a sobrepasar los cuatro metros de
fondo. Se consideran los suelos de mejor calidad para los vi-
nos generosos y de licor de Montilla-Moriles, basandose en la
larga experiencia de los vinos obtenidos, siendo el existente en
los vifiedos de la subzona denominada «superior», y por ello
se exige que de dicha subzona debe proceder un porcentaje
minimo de las existencias de vino sometido a crianza.

Fuera de la subzona superior, ademas de vifiedos en sue-
los albarizos o analogos, se encuentran también otros en sue-
los mas oscuros que cubren subsuelos ricos en carbonato de
cal, siendo igualmente aptos, asi como también suelos con
alto contenido en silice, que potencian la reverberacion de la
radiacion solar, pudiendo adelantar en varios dias la madurez
con respecto al resto de la zona, proporcionando mostos que
desde finales agosto suelen superar ya los 15 grados de alco-
hol en potencia.

H) REQUISITOS APLICABLES POR EL CONSEJO REGULADOR

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

H.1. Registros del Consejo Regulador.

Las personas titulares de las parcelas de vifiedo inclui-
das en la zona de produccién destinadas a la elaboracion de
los vinos protegidos; de las industrias elaboradoras situadas
en la zona de elaboracion; de las bodegas de envejecimiento,
crianza y/o almacenado dentro del area de crianza y de las
bodegas de envasado, expedicion y exportacion de vino am-
parado por la DOP «Montilla-Moriles» deben estar inscritas,
segun el caso, en alguno de los siguientes registros del Con-
sejo Regulador:

a) De Vinas.

b) De Bodegas de elaboracion de vino.

c) De Bodegas de envejecimiento, crianza y/o almace-
nado de vino.

d) De Bodegas de envasado y comercializacion de vino.

e) De Exportadores de vino.

Las bodegas inscritas en el registro indicado en la letra c)
deberan cumplir las siguientes condiciones:

- Tener unas existencias minimas en crianza de 500 hec-
tolitros de vino.

- Justificar el origen de las existencias. Las existencias
destinadas a crianza procederan, al menos en un treinta y tres
por ciento, de la subzona de calidad superior.

- Poseer las vasijas de roble, debidamente envinadas, ne-
cesarias para contener las existencias que tuviere en crianza.

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

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

El Consejo Regulador propondra, a la Autoridad com-
petente en agricultura, la autorizacién de nuevas variedades
que, previos los ensayos y experiencias convenientes, se com-
pruebe que producen mostos de calidad aptos para la elabora-
cion de vinos protegidos. Para cada nueva variedad autorizada,
el Consejo Regulador fijara las practicas de cultivo admitidas y
el limite de producciéon maxima calificable para la elaboracion
de los distintos productos.

La practica del riego del vifiedo se realizara en casos ex-
cepcionales o de riesgo para la supervivencia de las cepas y
siempre encaminado a la mejora de la calidad y éptimo desa-
rrollo del fruto. En todo caso, la autorizacion de la forma, con-
diciones y modalidades de aplicacién de esta practica la conce-
dera el Consejo Regulador mediante una comunicacién anual,
previos los informes técnicos que considere necesarios y donde
se dictaran normas precisas para la aplicacion y control.

El Consejo Regulador acordara mediante una comunica-
cion anual, las normas para el mejor desarrollo de la vendimia
y velara, especialmente, para que la recoleccién no se inicie
hasta tanto que la uva haya alcanzado el grado de madurez
necesario, el transporte se efectue sin deterioro de su calidad
y el ritmo de la recoleccion se adecue a la capacidad de moltu-
racion del lagar. Estas normas deberan ser objetivas, no discri-
minatorias y compatibles con la normativa comunitaria.

H.3. Sobre la elaboracion.

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

H.4. Sobre la crianza.

El Consejo llevara para cada una de las bodegas un inven-
tario de depositos y vasijeria de madera, en el que se relacio-
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nen todas sus dimensiones y caracteristicas, para el adecuado
control de las existencias de vino en crianza.

El Consejo Regulador podra asimismo autorizar, siem-
pre que no se contravengan las condiciones exigidas para
los términos tradicionales registrados ni para cualquier otra
indicacion regulada por la normativa aplicable, la utilizacion
de vasijas de madera de capacidad superior a los 1.000 litros
para la crianza de determinados vinos cuando las especiales
caracteristicas de los productos protegidos asi lo aconsejen,
estableciendo para ello criterios de utilizaciéon objetivos y no
discriminatorios, compatibles con la normativa comunitaria, y
que cuenten con la aprobacién de la Consejeria competente
en materia de Agricultura.

H.5. Almacenado y envasado.

Los operadores inscritos deberan tener un sistema de
control que garantice la correcta separacion de los productos
protegidos de aquellos no protegidos por la DOP y se encuen-
tren en las instalaciones inscritas para su almacenamiento,
elaboracion, envasado y/o comercializaciéon, de manera que
éstos queden perfectamente delimitados y se evite cualquier
tipo de adulteracién, mezcla o degradacion de los productos
amparados por las Denominaciones de Origen protegidas.

Para la introduccion o mero almacenamiento en las bode-
gas inscritas de cualquier otro vino, distinto de los contempla-
dos en este Reglamento, se tendra que comunicar de manera
expresa al Consejo Regulador, velando el mismo por la separa-
cion fisica y documental de dichos productos.

El embotellado de vinos amparados por la DOP «Montilla-
Moriles» debera ser realizado exclusivamente en las bodegas
inscritas por el Consejo Regulador en sus registros, o incluidas
en el correspondiente listado de envasadores de productos
protegidos, o en su defecto en instalaciones que hayan sido
autorizadas previamente por el Consejo Regulador. Los vinos
envasados Unicamente pueden circular y ser expedidos por las
bodegas inscritas en envases de vidrio u otros que no perjudi-
quen su calidad o prestigio, de capacidades autorizadas por la
legislacion correspondiente y debidamente aprobados por el
Consejo Regulador. EI Consejo Regulador llevara un inventario
de envases autorizados.

H.6. Etiquetado.

El etiquetado de los vinos amparados por la DOP «Mon-
tilla-Moriles», en lo que respecta a las menciones obligatorias
y a las facultativas, habra de ajustarse a la legislacion que en
cada momento le sea de aplicacion.

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

Cualquiera que sea el tipo de envase en que se expidan
los vinos para el consumo, éstos iran provistos de precintas
de garantia o de sellos distintivos numerados expedidos por el
Consejo Regulador o bien, en su caso, de etiquetas o contraeti-
quetas numeradas, de acuerdo con las normas que determine
el Consejo Regulador y siempre de forma que el dispositivo
utilizado no permita una segunda utilizacion.

Ademas, en su etiquetado, los vinos de la DOP «Montilla-
Moriles» deberan cumplir:

- En los vinos sin crianza se podra utilizar la mencion «jo-
veny, debiendo figurar en el etiquetado el afio de la cosecha.

- El vino blanco sin envejecimiento envasado se podra de-
nominar «vino nuevo de tinaja» debiendo figurar en el etique-
tado el afio de la cosecha.

- Los vinos envasados o embotellados directamente sin
procesos de clarificacion, filtrado o estabilizacion previos, po-
dran ser etiquetados como «vino en rama», 0 «en rama» con
la condicion de cumplan con las caracteristicas fisico-quimi-

cas y organolépticas del tipo de vino, salvo en lo que se refiere
a la limpidez y el brillo, y que el tamaro de la letra no exceda
del utilizado para la indicacion del tipo de vino.

- Los vinos «Blanco con envejecimiento», «Fino» y «Olo-
roso», podran ser etiquetados con la indicacion «recomendado
para cocinar» 0 «para cocinar», con la condicion de que dicha
leyenda se incluya en el etiquetado con un tamafio de letra no
superior al utilizado para el texto que se refiera a la Denomina-
cion de Origen y al tipo de vino.

- Los vinos del tipo «Pedro Ximénez», salvo los sometidos
a crianza mediante el sistema de criaderas y soleras, debe-
ran indicar el afio de la vendimia en el etiquetado. Esta indi-
cacion podra hacerse precedida de la mencion «cosecha» o
«afada», pudiendo incluirse asimismo la mencion «envejecido
en botas», 0 «criado en botas» o «envejecido en botas por el
sistema de afiadas», o expresiones similares, en el caso de los
sometidos a crianza por el sistema de afiadas.

- Los vinos del tipo «Pedro Ximénez» sometidos a crianza
por el sistema de criaderas y solera, podran ser etiquetados
con la mencion «solera».

- Los vinos de los tipos «Pedro Ximénez» y «Moscatel»
elaborados a partir de uva sometida a asoleo, podran utilizar
la mencién especifica tradicional «vino dulce natural», siempre
que cumplan las especificaciones recogidas en la reglamenta-
cion vigente.

- La indicacion de unidades geograficas menores que el
area de la Denominacién de Origen, ya sean municipios, o
bien subzonas como «Superior», «Moriles Altos» o «Sierra de
Montilla», u otras unidades menores que estén bien delimita-
das, solo esta permitida si se certifica que al menos el 85% de
la uva utilizada para el vino en cuestion procede de la unidad
geografica menor que se mencione.

- Las menciones «Flor», «<Yema», o cualesquiera otras que
hagan referencia a caracteristicas del vino, al modo en que ha
sido elaborado, 0 a una seleccion del producto frente a otros
de similares caracteristicas o tipologias, no podran ser utiliza-
das a menos que puedan ser demostrables durante la certifi-
cacion del producto.

De conformidad con lo establecido en la normativa comu-
nitaria sobre indicacion en el etiquetado de unidades geogra-
ficas mas amplias que las zonas abarcadas por una denomi-
nacion, podra figurar el nombre de la Comunidad Auténoma
de «Andalucia» en el etiquetado y presentacion de los vinos
protegidos, siempre que el nombre protegido de la Denomina-
cion de Origen figure con un tamafio de letra igual o superior
al de la indicacién «Andalucia».

H.7. Controles y Certificacion.

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

[) ESTRUCTURA DE CONTROL

La comprobacién del cumplimiento del Pliego de Con-
diciones es llevada a cabo conforme al Reglamento (CE)
1234/2007, del Consejo, de 22 de octubre de 2007, por el
que se crea una organizacion comun de mercados agricolas
y se establecen disposiciones especificas para determinados
productos agricolas (Reglamento Unico para las OCM).

La autoridad competente designada responsable de los
controles, es la Direccion General de Industrias y Calidad
Agroalimentaria, centro directivo dependiente de la Conseje-
ria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia, C/ Tabladi-
lla, s/n, 41071 Sevilla, Tel.: 955 032 278. Fax: 955 032 112.

e-mail: dgipa.cap@juntadeandalucia.es.
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La informacion relativa a las entidades encargadas de promocion-agroalimentaria/denominaciones-de-calidad/vinos-
la comprobacion anual del cumplimiento de las condiciones con-denominacion-de-origen.html.
indicadas en el presente pliego se encuentra en la siguiente Las funciones especificas seran las derivadas de la veri-
direccion: ficacion del cumplimiento del Pliego de Condiciones del pro-
http://www.cap.junta-andalucia.es/agriculturaypesca/ ducto, tanto durante la elaboracion del vino, como en el mo-
portal/areas-tematicas/industrias-agroalimentarias/calidad-y- mento del envasado o después de esta operacion.
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ANEXO Il

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
PROTEGIDA «VINAGRE DE MONTILLA-MORILES»

A) NOMBRE DEL PRODUCTO

«Vinagre de Montilla-Moriles»

B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO
B.1. Definicion.

El «Vinagre de Montilla-Moriles» es un vinagre de vino
obtenido de la fermentacion acética de vino certificado de la
DOP «Montilla-Moriles», en su caso con adicién de mostos
igualmente certificados de dicha denominacion vinica, y some-
tido a envejecimiento.

B.2. Materia prima.

Los «Vinagres de Montilla-Moriles» se obtienen exclusiva-
mente a partir de vinos certificados de la DOP «Montilla-Mori-
les», con adicion o no de mostos de uva apagados con alcohol.
Los mostos seran procedentes de uva pasificada o no, segtn
el caso, de las variedades «Pedro Ximénez» o «Moscatel» e
igualmente certificados de la DOP «Montilla-Moriles».

B.3. Tipos de vinagres.

Los tipos de vinagre de la DOP «Vinagre de Montilla-Mo-
riles» son:

B.3.1. Vinagre de envejecimiento.

Es el vinagre amparado por esta DOP que ha sido some-
tido a un determinado sistema y periodo de envejecimiento,
distinguiéndose las siguientes categorias:

- «Afada»: Sometido a un periodo de envejecimiento esta-
tico por un tiempo igual o superior a tres anos.

- Si el envejecimiento se realiza por el sistema dinamico
de «criaderas y solera», atendiendo al periodo de envejeci-
miento podemos distinguir:

- «Crianza»: si el periodo de envejecimiento en madera ha
sido como minimo de seis meses.

- «Reservay: si el periodo de envejecimiento en madera ha
sido como minimo de dos afos.

- «Gran Reserva»: Cuando, como minimo, se han some-
tido a diez afios de envejecimiento en madera.

B.3.2. Vinagres dulces.

En funcién de la adicién de mostos de las variedades co-
rrespondientes, se distinguen los siguientes tipos, los cuales
a su vez, pueden corresponder a cualquiera de las categorias
descritas en el punto anterior:

- «Vinagre al Pedro Ximénez»: al que se le adiciona du-
rante el proceso de crianza mostos de uva pasificada de la
variedad Pedro Ximénez.

- «Vinagre al Moscatel»: al que se le adiciona durante el
proceso de crianza mostos de uva pasificada o no de la varie-
dad Moscatel.

B.4. Caracteristicas fisico-quimicas de los vinagres.

Las caracteristicas analiticas de los vinagres protegidos
seran las siguientes:

- El contenido de alcohol residual no sera superior al 3%
en volumen.

- Acidez total minima en acético de 60 g/I.

- El extracto seco soluble no sera inferior a 1,30 g/l y
grado de acido acético.

- El contenido en cenizas estara comprendido entre 2 y
7 g/l, con excepcion de los vinagres dulces que estara com-
prendido entre 3y 14 g/I.

- El contenido de acetoina no sera inferior a 100 mg/I.

- Para las categorias de vinagre dulce al Pedro Ximénez o
al Moscatel el contenido en azlcares reductores no sera infe-
rior a 70 g/I.

B.5. Caracteristicas organolepticas del producto.

B.5.1. Vinagre de envejecimiento.

Fase visual: Vinagre limpio y brillante, presentando colo-
res que van desde el ambarino hasta el caoba intenso, casi
azabache.

Fase olfativa: Presenta aromas suaves de acido acético
evolucionados con tonalidades de madera de roble. Aparecen
olores de ésteres, especialmente de acetato de etilo, y tonos
especiados, torrefactos y empireumaticos.

Fase gustativa: Tienen un sabor equilibrado y suave, son
glicéricos y con elevada persistencia.

B.5.2. Vinagres Dulces al Pedro Ximénez.

Fase visual: Vinagre denso, limpio y brillante, con colores
que van desde el caoba intenso hasta el azabache, con suaves
reflejos yodados.

Fase olfativa: Presenta aromas intensos a uvas pasifica-
das, con olores a raspon que recuerdan al vino dulce Pedro
Ximénez; que se mezclan de forma equilibrada con los aromas
del acido acético, del acetato de etilo y de la madera de roble.

Fase gustativa: Tienen un sabor agridulce muy equili-
brado, con elevada persistencia en boca.

B.5.3. Vinagres dulces al Moscatel.

Fase visual: Vinagre denso, limpio y brillante, con colores
caoba mas o menos intensos.

Fase olfativa: Presentan aromas intensos a uvas de la variedad
Moscatel, que se mezclan de forma equilibrada con los aromas del
acido acético, del acetato de etilo y de la madera de roble.

Fase gustativa: Tienen un sabor agridulce muy equili-
brado, con elevada persistencia en boca. Por via retronasal se
potencian los aromas de la variedad que les da nombre.

C) ZONA GEOGRAFICA

La zona geografica de la DOP engloba los siguientes tér-
minos en su totalidad: Montilla, Moriles, Dofia Mencia, Montal-
ban, Monturque, Puente Genil y Nueva Carteya; y en parte de
los siguientes términos: Aguilar de la Frontera, Baena, Cabra,
Castro del Rio, Espejo, Fernan Nufez, La Rambla, Lucena,
Montemayor, Cordoba y Santaella, segun la cartografia de la
zona que figura en el Anexo num. 1, y que obra en poder del
Consejo Regulador y en la Consejeria de Agricultura y Pesca
de la Junta de Andalucia. El ambito geografico de la DOP coin-
cide con la zona de crianza de la DOP «Montilla-Moriles».

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORI-
GINARIO DE LA ZONA

La expedicion del vino certificado desde las instalaciones
inscritas en la DOP «Montilla-Moriles» situadas en la Zona de
Crianza, asi como la recepcion del mismo en las bodegas ins-
critas en los registros de Elaboracion, y Crianza y Expedicion
de Vinagres, deberan someterse a los controles establecidos
por el Consejo Regulador, que cubren tanto la salida del esta-
blecimiento expedidor, como la idoneidad de la materia prima
expedida, asi como la recepcion en el establecimiento recep-
tor inscrito, el cual procedera a su acetificacion y posterior en-
vejecimiento.

El procedimiento de elaboracion y envejecimiento debera
garantizar las cualidades del producto terminado y el proceso
de acuerdo al Pliego de Condiciones.

Igualmente el sistema de trazabilidad debera garantizar el
envasado y expedicion de producto terminado y certificado por
la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles>.

Todos estos procesos y movimientos deberan estar per-
fectamente documentados en un sistema de trazabilidad esta-
blecido al efecto y que debe quedar reflejado en las precepti-
vas declaraciones periddicas a realizar por los operadores.
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D.1. Documentacion de los movimientos de entrada.

Toda entrada de producto a un operador inscrito en la
DOP «Vinagre de Montilla-Moriles», debera acompafarse de
la documentacion legalmente establecida en cada momento,
en la que se quedara demostrada la procedencia del mismo.
El vino debera proceder y estar certificado por la DOP «Mon-
tilla-Moriles» y el vinagre adquirido, proceder de un operador
inscrito.

D.2. El proceso de elaboracion y crianza.

Los operadores inscritos que elaboren y/o envejezcan vi-
nagre de la DOP Montilla-Moriles deberan registrar los proce-
sos de elaboracion, donde quede demostrada la corresponden-
cia entre la materia prima utilizada y el producto elaborado.

D.3. Analisis de producto elaborado.

Toda partida de vinagre elaborado y envejecido, debera
cumplir con los requisitos establecidos en este Pliego de Con-
diciones, asi como haber procedido de acuerdo con el proce-
dimiento de certificacion establecido por el 6rgano de control.
Dichas muestras son sometidas a analisis sensorial y fisico-
quimico en laboratorio que cumpla la norma ISO 17.025 para
verificar sus cualidades.

D.3. Declaraciones periodicas.

Los operadores inscritos en los registros del Consejo Re-
gulador deberan cumplimentar una declaracion mensual de
entradas y salidas de cada tipo de producto habidas en el mes
anterior; debiendo indicarse para cada entrada, la proceden-
cia de los vinos o vinagres adquiridos, la cantidad y el lote de
procedencia; igualmente para las salidas de producto termi-
nado, con expresion del lote de expedicion y la cantidad. Las
existencias resultantes seran igualmente declaradas y objeto
de auditoria por el Organo de Control del Consejo Regulador,
de acuerdo con el procedimiento de certificacion y los progra-
mas de inspeccién que el mismo tiene establecidos, debiendo
incluirse en dicho control el balance de contraetiquetas solici-
tadas y expedidas por el operador.

E) DESCRIPCION DEL METODO DE OBTENCION DEL PRODUCTO
E.1. Elaboracion.

En la elaboracion del «Vinagre de Montilla- Moriles», el
vino certificado por la DOP «Montilla-Moriles» es recepcionado
por la bodega de elaboracién de vinagre, puede someterse a
dos métodos de elaboracion que se utilizan en la zona:

E.1.1. Métodos tradicionales o en cultivo superficial.

Los Métodos tradicionales o en cultivo superficial (fer-
mentacion lenta) se caracterizan por la accion de bacterias
acéticas que se encuentran en contacto directo con el oxigeno
gaseoso, situadas en la interfase liquido/gas, como es el caso
del método de Orleans, tradicional en la zona.

E.1.2. Métodos industriales o en cultivo sumergido.

El sistema de fermentacion sumergida se basa en la pre-
sencia de un cultivo de bacterias sumergidas libremente en
el seno del vino a fermentar, en el que constantemente se
introduce aire (s6lo o enriquecido con oxigeno) en condicio-
nes que permitan la maxima transferencia posible desde la
fase gaseosa a la fase liquida. El recipiente de acetificacion
consiste principalmente en un tanque cilindrico de gran ca-
pacidad donde se introduce el vino que se somete a acetifica-
cion, sembrandolo con bacterias acéticas seleccionadas, y al
que se inyecta aire finamente dividido en pequefias burbujas,
distribuyéndose homogéneamente mediante un dispositivo
de agitacion. Durante el proceso, es necesario mantener la
temperatura por debajo de 35 °C. Cuando el contenido del
fermentador reduce la concentracion de alcohol hasta 0,2%
vol., se descarga entre el 40-45% del volumen de liquido, que
Se repone con nuevo vino.

El vinagre elaborado se somete a diferentes tratamientos
tecnolégicos de clarificacion, filtracién y estabilizacién, que
persiguen conseguir vinagres limpios y con mayor estabilidad,
para una adecuada y segura salida al mercado.

E.2. Crianza.

El envejecimiento en los vinagres de la DOP «Vinagre de
Montilla-Moriles» consta de un proceso de oxidacién en botas
de madera de roble. La crianza se lleva a cabo de dos formas:

- Sistema estatico tradicional de Afadas, donde se con-
fina el vinagre en toneles de madera y se somete a un enveje-
cimiento oxidativo de forma estatica, sin realizar mezclas, por
lo que las caracteristicas de los vinagres son intrinsecas a la
afiada en cuestion.

- Sistema dinamico tradicional de criaderas y solera. Es
un sistema de crianza dinamico, consistente en la extraccion
parcial o0 «saca» del vino de cada una de las botas, vasijas de
madera que forman una escala o criadera con un determinado
nivel homogéneo de envejecimiento, y la reposicion o «rocio»
con vinagre de otra escala o criadera mas joven, utilizandose
vinagre sin crianza para la reposicion de la mas joven. De esta
forma en cada criadera siempre queda una proporcion de to-
dos los vinagres de las sucesivas afiadas con las que se ha ido
reponiendo la misma. La ultima criadera, en la que concluye
el proceso de envejecimiento, recibe el nombre de «solera»,
y de ella se efectua la «saca» del vinagre ya criado, que es el
resultado de la homogeneizacion y envejecimiento prolongado
de los vinagres de todas las afladas desde la que data dicha
solera, hasta la ultima afiada con la cual haya sido «rociada».

E.3. Almacenado y envasado.

Los operadores inscritos deberan tener un sistema de
control que garantice la correcta separacion de los productos
protegidos de aquellos no protegidos por la DOP y se encuen-
tren en las instalaciones inscritas para su almacenamiento,
elaboracion, envasado y/o comercializacion, de manera que
éstos queden perfectamente delimitados y se evite cualquier
tipo de adulteracion, mezcla o degradacion de los productos
amparados.

Para la introduccion o mero almacenamiento en las bo-
degas inscritas de cualquier otro vinagre, distinto de los con-
templados en este Reglamento, se tendra que comunicar de
manera expresa al Consejo Regulador, velando el mismo por
la separacion fisica y documental de dichos productos.

El embotellado de vinagres amparados por la DOP «Vina-
gre de Montilla-Moriles» debera ser realizado exclusivamente
en las bodegas inscritas por el Consejo Regulador en sus regis-
tros, o incluidas en el correspondiente listado de envasadores
de productos protegidos, o en su defecto en instalaciones que
hayan sido autorizadas previamente por el Consejo Regulador.
Los vinagres envasados unicamente pueden circular y ser ex-
pedidos por las bodegas inscritas en envases de vidrio u otros
que no perjudiquen su calidad o prestigio, de capacidades
autorizadas por la legislacion correspondiente y debidamente
aprobados por el Consejo Regulador. El Consejo Regulador lle-
vara un inventario de envases autorizados.

En lo relacionado con los materiales aptos para la fabri-
cacion del envase con destino al consumidor final, solo se
admitiran el vidrio, la ceramica u otros materiales nobles de
uso alimentario, que no modifiquen las caracteristicas fisico-
quimicas y sensoriales del producto.

E.4. Practicas permitidas y prohibidas en la DOP «Vinagre de
Montilla-Moriles».

E.4.1. Practicas permitidas.

Seran practicas permitidas en la DOP «Vinagre de Monti-
lla-Moriles» las siguientes:

- Para favorecer el proceso de almacenamiento y crianza
se permite la adicion de vinos protegidos por la DOP «Montilla-
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Moriles», siempre que no supere el contenido alcoholico fijado
en el punto B.4.

- La adicion de agua al vino para rebajar su grado y facili-
tar la acetificacion, asi como al vinagre protegido, siempre que
no se haga en la fase de comercio minorista.

- El tratamiento con carbon animal purificado y carbdn ac-
tivo lavado para atenuar su color, a condicion de que no dejen
en los vinagres sustancias extrafias a éstos.

- Para favorecer el proceso de acetificacion se permite el
empleo de sustancias nutrientes, tales como el fosfato amo-
nico, sodico o potasico y la adicion de extracto de malta o
levadura.

- El empleo de bacterias acéticas seleccionadas y cultiva-
das en estado de pureza.

- Tratamientos térmicos, tales como la pasteurizacion y la
refrigeracion.

- La centrifugacion y filtracion con o sin coadyuvantes tec-
nologicos autorizados para uso alimentario.

- La oxidacion forzada por medio de aire u oxigeno puro,
para facilitar la acetificacion.

- La clarificacién con albuminas animales, gelatinas, ben-
tonita, taninos y demas productos clarificantes autorizados
para uso alimentario.

- EI empleo de anhidrido sulfuroso en dosis inferiores a
170 miligramos por litro, ya directamente en estado liquido o
gaseoso a presion, o mediante la combustion de azufres o por
solucion de metabisulfito potasico o por medio de soluciones
preparadas.

- EI empleo de &cido citrico cristalizado, con pureza mi-
nima del 99% y en dosis tal que la riqueza total no exceda de
1 gramo por litro.

Se permite como practica condicionada el empleo del
acido fitico y sus sales desferrizantes, asi como otras practi-
cas similares permitidas.

E.4.2. Practicas no permitidas.

Quedan prohibidas las siguientes practicas:

- La adicion de acido acético procedente de materias
distintas a las autorizadas en este Pliego de Condiciones, asi
como cualquier acido mineral y organico, a excepcion de los
expresamente autorizados.

- La adicion de alcohol durante el proceso de elaboracion
y envejecimiento del vinagre protegido.

- La mezcla de vinagres de la DOP con otros no pertene-
cientes a ella.

- La adicién de materias colorantes, con excepcion del ca-
ramelo de mosto.

F) VINCULO
F.1. Vinculo histdrico.

La reputacion del «Vinagre de Montilla-Moriles» viene
dada por su larga historia, que se remonta a los origenes de
elaboracion de vino en la zona «Montilla-Moriles».

El marco historico de «Montilla-Moriles», de notable tra-
dicion vitivinicola se ha caracterizado desde muy antiguo, por
la transformacion del vino en vinagre a través del proceso de
acetificacion. Tal es asi que, se ha podido constatar que ya,
en el s. XVII, y muy probable tiempo antes, existen inventarios
de bienes en los cuales se puede determinar la existencia de
vinagre en la zona.

Se pueden encontrar en el Archivo de Protocolos Nota-
riales de Montilla, inventarios de bienes pertenecientes a los
siglos XVII'y XVIII, en los cuales se puede encontrar descripcio-
nes de vinagre. Ejemplos pueden ser los siguientes inventarios
de bienes:

- Con fecha 14 de julio de 1677, en el inventario de bienes
de Maria de San Juan Ramirez, viuda de M. Gongora, aparece
«una arroba de vinagre en dos Reales». Estos datos se en-
cuentran en el legajo 460, folio 429 vuelto.

- Con fecha 7 de mayo de 1701, se consigna concreta-
mente «un pipote de treinta y cinco arrobas de cabida con
quince de vinagre». Este inventario se localiza en el legajo
122, folio 209. Se trata de un inventario de bienes realizado al
capellan Francisco Ramirez Mufioz, realizado por el escribano
L.M. Cabello, en la fecha arriba indicada.

Pero hay constancia de la existencia de vinagre en la zona
desde antes, tal como nos remite el historiador don Enrique
Garramiola. Concretamente relata como tiene en su poder un
inventario de Juana Enriquez de Ribera y Cortés, marquesa de
Priego y Duquesa de Feria, esposa de Luis Ignacio Fernandez
de Coérdoba y Figueroa, sexto marqués, de fecha 8 de abril
de 1651, concerniente a los Unicos bienes que tenia a su re-
gistrado a su nombre y en el que resefa «catorce vasos de
tinajas grandes, de ellas tres llenas de vinagrons.

Las bodegas mas antiguas son dignas emisarias de la
comercializacion del «Vinagre de Montilla-Moriles», pues su-
pone un aparejamiento en el tiempo de la crianza de vino y la
crianza de vinagre, por ser este ultimo un producto obtenido
de su propio vino, que a su vez por si mismo tiene un papel
muy especial en el mundo de la gastronomia. Asi podemos
encontrar catalogos de venta de principios del s. XX, en la cual
queda reflejada la venta de vinagre.

F.2. Vinculo con el medio natural.

Las caracteristicas de los vinagres de la DOP «Vinagre de
Montilla-Moriles» vienen condicionadas por el medio natural
donde se producen y se someten a crianza y por los factores
humanos propios del area geogréfica, cuyas caracteristicas
principales son las siguientes:

F.2.1. Factores naturales.

F.2.1.1. Orografia.

Se encuentra situada a una altitud que varia entre 125y
600 metros sobre el nivel del mar, en el Denominado Valle del
Guadalquivir.

La DOP «Vinagre de Montilla-Moriles» se caracteriza por
encontrase sobre terrenos ondulados poco montafiosos con
pendientes muy suaves. En la parte Sur-Este se encuentra de-
limitada por la Cordillera de la Subbética.

F.2.1.2. Clima.

El clima que encontramos en el area de la DOP «Vinagre
de Montilla-Moriles» se clasifica en general como semi-con-
tinental mediterraneo, con veranos calidos, largos y secos e
inviernos cortos y relativamente suaves. En esta zona central
de Andalucia se registran las temperaturas mas elevadas en
los meses de julio y agosto de toda la peninsula ibérica, con
maximas histéricas que superan los 46 °C. Las horas de sol
efectivo se sitlian en torno a las 3.000 por afo. La pluviome-
tria anual oscila entre 500 y 1.000 mm, caracterizada por su
irregularidad tanto en el reparto anual como interanual.

Desde el punto de vista viticola el clima de la zona se
clasifica entre los mas calidos del mundo durante el ciclo vege-
tativo, con escasas precipitaciones, y una elevada insolacion,
lo que incide en el desarrollo de la vid y en su ciclo fenologico,
en la rapida maduracion del fruto que marca su composicion
y las caracteristicas de los todos los vinos resultantes, e indi-
rectamente en la fermentacion y crianza de los mismos y por
tanto en los vinagres obtenidos por acetificacion del vino.

F.2.1.3. Suelo.

El suelo, es un factor que condiciona la respuesta del vi-
fiedo, y por ende la composicién de la uva de cara a la vinifi-
cacion, bajo la fuerte influencia que ejerce el clima de la zona,
actuando fundamentalmente como reserva hidrica para la vid,
ademas de ejercer una influencia a través de sus propiedades
fisico-quimicas.

Las albarizas son suelos ricos en carbonato calcico, con
suelo y subsuelo formados margas blandas, pobres en materia
organica natural, poco fértiles, de composicion mineraldgica
simple, con estructura hojaldrada o grumosa, y cuyos hori-
zontes tiene un alto poder retentivo de la humedad, en los
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cuales las raices de la cepa se desarrollan principalmente
en los primeros setenta centimetros de profundidad, si bien
la raiz principal puede llegar a sobrepasar los cuatro metros
de fondo. Se consideran los suelos de mejor calidad para los
vinos generosos y generosos de licor de la DOP «Montilla-Mori-
les», basandose en la larga experiencia de los vinos obtenidos,
siendo el existente en los vifiedos de la subzona denominada
«superior», y por ello se exige que de dicha subzona debe pro-
ceder un porcentaje minimo de las existencias de vino some-
tido a crianza.

Fuera de la subzona superior, ademas de vifiedos en sue-
los albarizos o analogos, se encuentran también otros en sue-
los mas oscuros que cubren subsuelos ricos en carbonato de
cal, siendo igualmente aptos, asi como también suelos con
alto contenido en silice, que potencian la reverberacion de la
radiacion solar, pudiendo adelantar en varios dias la madurez
con respecto al resto de la zona, proporcionando mostos que
desde finales agosto suelen superar ya los 15 grados de alco-
hol en potencia.

F.2.2. Factores humanos.

El vinagre de vino es un producto tradicionalmente elabo-
rado en el area de «Montilla-Moriles», como producto derivado
de los vinos de dicha DOP, fruto del saber hacer transmitido
de generacion en generacion, y que define en buena parte las
caracteristicas de los vinagres, ademas de la influencia que el
medio natural ejerce en el vino que se emplea como materia
prima y en el propio ambiente de la elaboracion y crianza.

La crianza del vinagre se lleva a cabo de dos formas:

- Sistema estatico, donde se confina el vinagre en toneles
de madera y se deja envejecer de forma estatica, sin realizar
mezclas.

- Sistema dinamico de criaderas y solera. Es un sistema
de crianza dinamico, consistente en la extraccion parcial o
«saca» del vino de cada una de las botas, vasijas de madera
que forman una escala o criadera con un determinado nivel
homogéneo de envejecimiento, y la reposicion o «rocio» con
vinagre de otra escala o criadera mas joven, utilizandose vi-
nagre sin crianza para la reposicion de la mas joven. De esta
forma en cada criadera siempre queda una proporcién de to-
dos los vinagres de las sucesivas afiadas con las que se ha ido
reponiendo la misma. La ultima criadera, en la que concluye
el proceso de envejecimiento, recibe el nombre de «solera»,
y de ella se efectia la saca del vinagre ya criado, que es el
resultado de la homogeneizacion y envejecimiento prolongado
de los vinagres de todas las afiadas desde la que data dicha
solera, hasta la ultima afiada con la cual haya sido «rociada».

La arquitectura de las bodegas juega un papel determi-
nante en la peculiaridad de los vinagres de la DOP «Vinagre
de Montilla-Moriles». Las bodegas de envejecimiento se en-
cuentran situadas en alturas abiertas, su orientacion permite
contar con el minimo de horas solares y con el maximo grado
de humedad. Con esta concepcion arquitectonica en las bo-
degas, se crea un microclima perfecto a ras de suelo, gracias
a la combinacion de varios elementos como los tejados a dos
aguas; las paredes que, por su grosor de casi un metro, ase-
guran el aislamiento; las altisimas cubiertas soportadas por
arquerias y pilares, las altas ventanas que impiden que la luz
directa incida sobre las botas de roble.

Para que se desarrolle bien el envejecimiento del «Vinagre
de Montilla-Moriles», es necesario una temperatura inferior a
20 °C durante todo el afio, y el mantenimiento de una hume-
dad que debe oscilar entre 60 y 80%. Para mantener estas ca-
racteristicas, el suelo de la bodega es de albero (tierras blan-
das cuya composicion caliza combina la permeabilidad con un
gran poder de retencion de agua) ya que al regarlo mantiene
la humedad bastante tiempo. Ademas, debido a ese manteni-
miento de la humedad, el suelo de albero ejerce una segunda
funcion: preservar las duelas de las botas que contienen el
vinagre en crianza, ya que cuando la humedad en el ambiente

es menor del 70%, se produce un desecamiento de la madera
y su posterior deformacion.

La madera que da mejor resultado en el envejecimiento
de este tipo de vinagre es el roble americano, que es la utili-
zada en la crianza del vinagre de la DOP «Vinagre de Montilla-
Moriles». Hay que tener en cuenta la importancia el espesor
de la madera, y por supuesto, se deben ir retirando los depo-
sitos y lias que el vinagre vaya dejando en su maduracion a
lo largo del tiempo. La madera afade una riqueza particular
al vinagre de la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles», que de-
pende del origen y naturaleza de la madera, del proceso de
fabricacion del tonel y del liquido que confind en su interior
anteriormente, por lo que deben ser envinadas con producto
amparado por la DOP «Montilla-Moriles».

F.4. Interaccion causal.

El vinculo entre los factores naturales y humanos de la
zona geografica de la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles» y las
caracteristicas del producto es muy fuerte y complejo, ya que
no solo deriva de la influencia directa del medio natural en
el que se elaboran y de su tradicional modo de elaboracion
(factores humanos), sino que ademas deben gran parte de su
caracter a la propia tipicidad de su materia prima, el vino de
la DOP «Montilla-Moriles», y por ende, a los factores naturales
del terrufio vitivinicola, asi como a los métodos de elaboracion
y envejecimiento que empleados en los vinos de la DOP «Mon-
tilla-Moriles».

Analizando las caracteristicas fisicoquimicas y organo-
|épticas de los vinagres producidos, las principales relaciones
entre la zona geografica y las caracteristicas del producto son
las siguientes:

F.4.1. Materias primas utilizadas en la fabricacion.

Solo se utilizan como materia prima para la elaboracién
de los vinagres de la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles», vinos
certificados por la DOP «Montilla-Moriles» y mostos de uva
de las variedades «Pedro Ximénez» o «Moscatel», por lo que
previamente a su utilizacion como productos base para ela-
boracién de vinagres han debido cumplir todos los requisitos
exigidos en su correspondiente Pliego de Condiciones.

Los vinos utilizados como materias primas en el proceso
de elaboracion de vinagres de la DOP «Vinagre de Montilla-Mo-
riles» aportaran caracteristicas diferenciadoras a los vinagres
obtenidos, tales como su elevado contenido en acetoina, y el
elevado contenido en alcoholes superiores y ésteres, que se-
ran determinantes en la complejidad aromatica de los vinagres
de la zona. Asi, los vinos generosos sometidos a crianza bajo
velo de flor se caracterizan por tener elevadas concentracio-
nes de acetaldehido, de alcoholes superiores y de éteres, éste-
res y otros compuestos aromaticos procedentes de reacciones
complejas entre acidos, alcoholes, aldehidos, taninos, etc. La
acetoina, compuesto derivado del acetaldehido, es uno de los
compuestos caracteristicos de los vinos finos y amontillados,
junto con el dietiletanal y el butilenglico. Otra caracteristica di-
ferenciadora de los vinagres es que parte de vinos, para su
elaboracion, con contenidos alcoholicos superiores a 15% vol.

F.4.2. Sistema de crianza.

Los vinagres envejecidos por cualquiera de los dos méto-
dos de crianza descritos en el apartado E.2 aportan diferen-
cias que quedan patentes en las caracteristicas fisicoquimicas
y sensoriales de los vinagres, en aspectos tales como:

- Las sustancias tanicas de la madera pasan al vinagre,
modificando su extracto seco, su acidez, y oscureciendo su
color. La quercitina (da color y aroma) y la lignina también pa-
san de la madera al vinagre. La hemicelulosa hace aumentar
el extracto seco, y las sales minerales el contenido en cenizas
del vinagre. Asi los vinagres tiene un mayor extracto seco, ad-
quiere tonalidades mas oscuras y desarrolla olores caracteris-
ticos de la madera.

- Durante el envejecimiento se produce la oxidacion lenta
de numerosos compuestos quimicos, presentes en el vinagre,
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cuya velocidad de reaccion dependera de la porosidad de la
madera. Afectan al color, sabor y al aroma.

- Se favorecen las reacciones de esterificacion y de com-
binacién de diferentes compuestos quimicos; la acetoina esta
en niveles muy altos, sobre todo en los vinagres envejecidos
en el sistema de criaderas y solera, se favorece la formacion
de compuestos aromaticos, destacando el acetato de etilo, los
alcoholes superiores y sus derivados, los aldehidos, los éste-
res y los éteres.

- Se produce evaporacion de determinados compuestos,
principalmente agua, por lo que se produce una concentracion
importante en determinados componentes, tales como: ceni-
zas, aminoacidos, acido acético, etc. Este proceso de concen-
tracion es especialmente significativo en los vinagres dulces,
por lo que el contenido de cenizas y de extracto seco, es bas-
tante superior a los vinagres secos.

En la crianza se utilizan envases de madera de roble ame-
ricano de capacidad variable, que en la zona se denominan
botas, que previamente han sido envinadas con vinos de la
DOP «Montilla-Moriles». Son recipientes que durante bastan-
tes afios han contenido vinos generosos y que han quedado
impregnadas de las caracteristicas de estos tipos de vinos.
Nunca son botas nuevas, por lo que la cesion de componen-
tes procedentes de la madera es bastante lenta, se reducen
los niveles de cesidon de taninos y los aromas a vainilla son
mas sutiles. Ademas, el hecho de haber contenido vinos du-
rante afios, ha provocado una ligera obstruccién de los poros
de las botas, por lo que el proceso de envejecimiento oxidativo
es mas lento y es menor la pérdida de aromas.

Las bodegas de la DOP «Vinagre de Montilla-Moriles» re-
Unen unas condiciones ambientales adecuadas para la crianza
de los vinagres que los hacen singulares. Con estas condicio-
nes, descritas en el punto F.2.2, las pérdidas por transpira-
cion seran del 2 al 4% anual. Las condiciones de temperatura
permiten una oxidacion lenta de los compuestos del vinagre,
ya que temperaturas mayores provocarian oxidaciones muy
rapidas de los compuestos, con la consiguiente pérdidas aro-
maticas y reducirian las reacciones de esterificacion. Las con-
diciones de humedad relativa son importantes, ya que afecta
a la evaporacion de diferentes componentes a través de la ma-
dera; principalmente agua, alcohol y acido acético, y favorece
el proceso de concentracion de los diferentes componentes
del vinagre.

G) VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO DE CON-
DICIONES

La verificacion del cumplimiento del Pliego de Condicio-
nes antes de la comercializacion, es llevada a cabo conforme
al Reglamento (CE) num. 510/2006, del Consejo, de 20 de
marzo de 2006.

La autoridad competente designada responsable de
los controles es la Direccion General de Industrias y Calidad
Agroalimentaria de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la
Junta de Andalucia.

C/ Tabladilla, s/n. C.P. 41071, Sevilla.
Tel.: 955 032 278.

Fax: 955 032 112.

e-mail: dgipa.cap@juntadeandalucia.es.

La informacion relativa a las entidades encargadas de
verificar el cumplimiento de las condiciones indicadas en el
presente pliego se encuentra en la siguiente direccion:

http://www.cap.junta-andalucia.es/agriculturaypesca/
portal/areas-tematicas/industrias-agroalimentarias/calidad-
y-promocion-agroalimentaria/denominaciones-de-calidad/
vinagres.html.

Y las funciones especificas seran las derivadas de la veri-
ficacion del cumplimiento del Pliego de Condiciones antes de
su comercializacion.

H) ETIQUETADO

El etiquetado de los vinagres amparados por la DOP «Vi-
nagre de Montilla-Moriles», en lo que respecta a las mencio-
nes obligatorias y a las facultativas, habra de ajustarse a la
legislacion que en cada momento le sea de aplicacion. Las
etiquetas de los productos protegidos deberan ser verificadas
y estar registradas por el Consejo Regulador.

Cualquiera que sea el tipo de envase en que se expidan
los vinos para el consumo, éstos iran provistos de precintas
de garantia o de sellos distintivos numerados expedidos por el
Consejo Regulador o bien, en su caso, de etiquetas o contraeti-
quetas numeradas, de acuerdo con las normas que determine
el Consejo Regulador y siempre de forma que el dispositivo
utilizado no permita una segunda utilizacion.

[) REQUISITOS LEGISLATIVOS

Disposiciones comunitarias.

- Reglamento (CE) num. 510/2006, del Consejo, de 20
de marzo de 2006, sobre proteccién de las indicaciones geo-
graficas y de las denominaciones de origen de los productos
agricolas y alimenticios.

- Reglamento (CE) num. 1898/2006, de la Comision, de 14
de diciembre de 2006, que se establece las disposiciones de
aplicacion del Reglamento (CE) num. 510/2006, del Consejo,
sobre la proteccion de las indicaciones geograficas y de las deno-
minaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios.

- Reglamento (CE) num. 628/2008, de la Comisién, de
2 de julio de 2008, que modifica el Reglamento (CE) num.
1898/2006, que establece las disposiciones de aplicacion del
Reglamento (CE) num. 510/2006 sobre la proteccion de las
indicaciones geograficas y de las denominaciones de origen
de los productos agricolas y alimenticios.

Disposiciones nacionales.

- Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y el Vino (BOE de
11 de julio de 2003).

- Ley 2/2011, de 25 de marzo, de la Calidad Agroalimen-
taria y Pesquera de Andalucia.

- Orden de 25 de enero de 1994 por la que se precisa la
correspondencia entre la legislacion espafiola y el Reglamento
(CEE) n°® 2081/92 en materia de denominaciones de origen
e indicaciones geograficas de los productos agroalimentarios
(BOE num. 23, de 27 de enero de 1994).

- Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se re-
gula el procedimiento para la tramitacion de las solicitudes de
inscripcion en el Registro comunitario de las denominaciones de
origen protegidas y de las indicaciones geograficas protegidas, y la
oposicion a ellas (BOE num. 213, de 5 de septiembre de 2007).
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ANEXO

ZONA GEOGRAFICA DE LA DOP «VINAGRE DE MONTILLA-MORILES»

1- Meniilla

2 Muoriles

3.- Dedi Mencia

.- Menialbdin

3.~ Monlurgue

- Mueva Carleya
T~ Puenle Genil

K- Aguwilar de la Freolera
- Baena

1k~ Cabra

11.- Casire del Rio
11.- Espiejn

13- berpin Nonhes
14.- La Ramhla

13- Luvena

16~ Menlemayer
17.- Sanlazlla

18.- Chrdela Capital

=== Limnile de la Densminacidn de Origen
= Limile de los (Erminos municipales

7 Fona Geografica BOF "Vieagre de Montilla-Mariles™



