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Objecte

Constitueix |'objecte del present Plec de Condicions el conjunt de normes, caracteristiques i
especificacions que han de regir els productes elaborats, envellits i embotellats sota I'empara de
la Denominacié d’Origen Protegida Emporda.

Definicions

Denominacié d’Origen Protegida: Indicacié geografica aplicada a un producte, la qualitat del qual
o les seves caracteristiques es deuen fonamentalment i exclusivament al medi geografic en el
qual es produeix, transforma i elabora.

Operadors: persones fisiques o juridiques titulars d’empreses inscrites als registres del Consell
Regulador continguts al punt 8.3. d’aquest plec.

Plec de condicions: document normatiu de caracter técnic que determina els requisits de
produccio, elaboracid, transformacié i comercialitzacié que han de complir els vins per poder tenir
dret a la proteccié de la denominacié d’origen protegida.

Organisme de certificacié: organisme independent autoritzat en base al compliment dels criteris
generals internacionalment admesos pel funcionament dels organismes que realitzen certificacio,
de conformitat a la norma UNE-EN 45011 o aquella que la substitueixi.

Qualificacio: control de les caracteristiques fisicoquimiques i organoléptiques que caracteritzen els
productes protegits d'un lot o partida de producte que implica I'acreditacié dels demés requisits
descrits en aquest plec.

1. Nom protegit

Els noms protegits per aquest plec de condicions sén “Emporda” i “EMPORDA”".
El nom “Emporda”, "EMPORDA"” queda reservat als vins que compleixin els requisits que estableix
aquest Plec de Condicions.

2. Descripcio dels productes

Els vins, els vins de licor, els vins escumosos de qualitat, els vins d‘agulla i els vins de raim
sobremadurat, elaborats i embotellats, emparats per la Denominacié d’Origen Protegida Emporda,
respondran als tipus i les caracteristiques seglients:

1- Categoria: VI
VI BLANC

Fase visual:limpid, tonalitat groc pal:lid amb possibles matisos verdosos.
Fase olfactiva: net, amb aromes primaris i de bona intensitat.
Fase gustativa: franc, net, fresc, afruitat i amb un bon equilibri d’acidesa.

VI BLANC FERMENTAT EN BARRICA SOBRE LIES
Fase visual: limpid, tonalitats grogues de mitja intensitat, amb possibles matisos verdosos.




PLEC DE CONDICIONS
DO EMPORDA

Fase olfactiva: net, afruitat, amb preséncia d’aromes secundaris provinents de la seva elaboracio
en fusta.
Fase gustativa: franc, net, equilibrat, ple, untuds, rodd i persistent en boca.

VI BLANC CRIAT EN FUSTA

Fase visual: limpid, amb tonalitats grogues, sense arribar al to daurat.

Fase olfactiva: net, afruitat, amb aromes provinents de la fusta i aromes secundaris.
Fase gustativa: franc, net, amb un bon equilibri, especiat i persistent en boca.

Els vins blancs tindran un grau alcoholic volumeétric adquirit minim 11% vol, maxim 15% vol.

VI ROSAT

Fase visual: limpid, tonalitats del rosa suau fins al color cirera, evitant els colors violacis intensos.
Fase olfactiva: net, amb preséncia d’aromes primaris, florals i/o afruitats.

Fase gustativa: franc, net, fresc, afruitat i amb un bon equilibri d’acidesa.

VI ROSAT FERMENTAT EN FUSTA

Fase visual: limpid, tonalitats del rosa suau fins al color cirera pal-lid, evitant els colors violacis
intensos.

Fase olfactiva: : net, afruitat, intens en aromes que recorden la fruita vermella.

Fase gustativa: franc, net, afruitat, carnds, fresc i equilibrat.

VI ROSAT CRIAT EN FUSTA

Fase visual: limpid, tonalitats del rosa suau fins al color cirera, evitant els colors violacis intensos,
i acceptant una tonalitat més ataronjada, sense perdre els tons vermells.

Fase olfactiva: net, afruitat, amb presencia d’aromes secundaris provinents de la seva crianga en
fusta.

Fase gustativa: franc, net, equilibrat, ple, rodo, especiat i persistent en boca.

Els vins rosats tindran un grau alcoholic volumetric adquirit minim 11,5% vol, maxim 15% vol.

VI NEGRE

Fase visual: limpid, de tonalitat vermella violacia a morat intens.
Fase olfactiva: net, agradable, afruitat i amb bona intensitat.
Fase gustativa: franc, net, equilibrat, tannic, afruitat i persistent.

VI NEGRE FERMENTAT EN FUSTA

Fase visual: limpid, de tonalitat vermella-violacia de diferents intensitats.

Fase olfactiva: net, intens i amb notes afruitades, equilibrades amb els aromes que proporciona la
fusta.

Fase gustativa: franc, net, suau, amb bona estructura, equilibrat amb aromes que recorden la
fruita madura.

VI NEGRE CRIAT EN FUSTA

Fase visual: limpid, de tonalitat vermella violacia amb matisos color teula segons el seu grau
d’envelliment, mantenint els tons vermells.

Fase olfactiva: net, intens, amb notes afruitades junt amb aromes balsamiques i especiades
propies de I'envelliment.

Fase gustativa: franc, suau, amb bona estructura, equilibrat, saboros tannic i intens.

Els vins negres tindran un grau alcohdlic volumétric adquirit minim 11,5% vol.

Per als vins blancs, rosats i negres de crianga, el grau alcoholic volumeétric adquirit minim
s’incrementara en un 1% vol. als valors establerts per a cada tipus de vi.

2- Categoria: VI D'AGULLA
Fase visual: lleuger despreniment de bombolla petita, color groc pal-lid amb matisos verdosos
pels blancs, rosa pal-lid o lleugerament intens pels rosats, i vermell violaci pels negres.
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Fase olfactiva: afruitat, amb aromes propies de cada varietat que componguin aquests vins.
Fase gustativa: fresc, equilibrat, afruitat i bona integracié del carbonic.

Grau alcoholic volumetric adquirit minim de 9,5% vol, maxim 13% vol.

El vi d’agulla és el vi obtingut de les varietats de vinya establertes en el punt 6 d‘aquest Plec,
elaborat segons el seu procediment, que en condicions determinades desprén anhidrid carbonic
en dissolucié amb una sobrepressid no inferior a 1 bar ni superior a 2,5 bar mesurat a 20°C.

3- Categoria: VI ESCUMOS DE QUALITAT

Fase visual: despreniment continu i persistent de bombolles petites, color groc pal:lid amb
tonalitats verdoses, i rosades per els escumosos rosats.

Fase olfactiva: net i afruitat, amb matisos de crianca per els envellits.

Fase gustativa: bon equilibri entre acidesa i sucres, gust intens amb una bona integracié del
carbonic.

Grau alcoholic volumeétric adquirit minim 10,50% vol, maxim 12,5% vol.

El vins escumosos de qualitat son vins elaborats seguint el procediment tradicional en els cellers
inscrits situats dins la zona de produccid, a partir de raims procedents de vinyes inscrites que
compleixin, a més, la resta de requisits que estableix aquest Plec. L'elaboracié del vi base per a vi
escumos de qualitat es realitzara a partir de les varietats de raim blanques i negres que estableix
el punt 6 d’aquest Plec, amb un grau alcoholic volumetric natural minim de 9,5% vol. Els vins
escumosos de qualitat, per ser comercialitzats com a Emporda, hauran de romandre un minim de
nou mesos en el celler i tindran una graduacié alcoholica volumeétrica adquirida d’'un minim de
10,5% vol i maxima de 12,5% vol. Abans de posar-los en circulacié s’etiquetaran en el celler
elaborador, i al tap hi figurara el nom de la Denominacié d’Origen Emporda.

4- Categoria: VINS DE LICOR .
VI MISTELA BLANCA DE L'EMPORDA

Fase visual: tonalitats que van des del groc pal-lid fins a un lleuger matis daurat.
Fase olfactiva: net, amb bona intensitat, floral i/o afruitada, propia de la varietat.
Fase gustativa: dolg, afruitat, equilibrat i amb un bon post-gust.

Grau alcoholic volumetric adquirit minim 15% vol, maxim 18% vol.

Vins de licor elaborats a partir de raim de varietats blanques relacionades al punt 6 d’aquest Plec,
que en la seva elaboraci6 se separa el most flor de raim i seguidament es filtra el vi, amb un grau
alcoholic volumeétric natural minim de 13% vol, per afegir-hi tot seguit alcohol vinic de primera
qualitat i procedir a remoure’l un cop al dia durant una setmana fins obtenir un grau alcoholic
volumetric adquirit minim de 15% vol i maxim de 18% vol.

VI MISTELA NEGRA DE L'EMPORDA

Fase visual: tonalitats vermelles i violacies de bona intensitat.

Fase olfactiva: net, amb bona intensitat, recordant els fruits vermells.
Fase gustativa: dolg, afruitat, equilibrat, vellutat.

Grau alcoholic volumeétric adquirit minim 15% vol, maxim 20% vol.

L'elaboracié dels vins de licor denominats mistela negra es realitzara a partir de les varietats
negres relacionades al punt 6, les qual hauran de tenir un grau alcoholic volumétric natural minim
de 13% vol. Es macera el raim xafat, amb la separacido prévia de la rapa, amb una mescla
d’alcohol vinic de primera qualitat, i s’aireja dos cops al dia durant quinze dies per deixar inactius
els llevats. Acabada la maceracié se separen els solids amb una premsa fins assolir un grau
alcoholic volumetric adquirit igual o superior a 15% vol i maxim de 20% vol.

VI GARNATXA DE L’EMPQRDA

Fase visual: s'anomenara Ambar, quan procedeixi de la garnatxa blanca i/o roja, i els seus tons
seran de color ambar més o menys intens segons el seu grau d’envelliment. S'anomenara Rubi,
quan procedeixi de garnatxa negra, i els seus tons seran vermells i/o lleugerament violacis.

Fase olfactiva: net, intens amb carrega de fruita madura.

Fase gustativa: dolg, amb gustos a fruita madura o pansificada, equilibrat i persistent.



PLEC DE CONDICIONS
DO EMPORDA

Grau alcoholic volumetric adquirit minim 15% vol, maxim 20% vol.

Vins de licor elaborats amb raims sobremadurats, com a minim en un 90% de la varietat
garnatxa, amb un grau alcohdlic volumeétric natural minim de 14% vol. Després de separar la
rapa i xafats, la pasta fermenta fins a adquirir un grau alcoholic volumeétric minim de 5% vol.
Seguidament se sagna, premsa, filtra i s’encapgala amb alcohol vinic de primera qualitat fins a
arribar a un grau alcoholic volumétric adquirit minim de 15% vol i maxim de 20% vol.

Seguint el sistema tradicional, en el procés d’elaboracié es podra concentrar el most per ebullicié.
Per ser comercialitzada com a Garnatxa de I'Emporda haura de tenir com a minim un temps de
maduracié o d’envelliment de 2 anys, exceptuant que provingui com a minim en un 90% de les
varietats garnatxa negra i/o garnatxa peluda.

VI MOSCATELL DE L'EMPORDA

Fase visual: tonalitats que van des del groc pal:lid amb possible matisos verdosos a groc intens.
Fase olfactiva: net, intensitat alta, aromes propis de la varietat, persistent.

Fase gustativa: dolg, vellutat, gust intens corresponent a la varietat de la qual procedeix.

Grau alcoholic volumetric adquirit minim 15% vol, maxim 18% vol.

Vins de licor elaborats amb raims sobremadurats, com a minim en un 90% de les varietats
moscatell d’Alexandria o moscatell de gra petit, amb un grau alcoholic volumétric natural minim
de 13% vol. Durant la seva elaboracid, es paralitzara la fermentacié mitjancant I'addicié d’alcohol
vinic de primera qualitat per obtenir un producte amb un grau alcohdlic volumeétric adquirit minim
de 15% vol i maxim de 18%vol.

VI DOLC DE L'EMPORDA

Fase visual: color coincident amb les varietats de raim de les quals procedeix, que van des del
blanc daurat al caoba vermellés.

Fase olfactiva: net, amb aromes de fruita madura, calid i suau.

Fase gustativa: dolg, afruitat, carnds i amb una llarga intensitat gustativa que recorda la fruita
madura.

Grau alcoholic volumetric adquirit minim 15% vol, maxim 20% vol.

Vi elaborat amb raims de les varietats descrites al punt 6 amb un grau alcoholic volumétric
natural minim de 13% vol., fermentat parcialment i encapgalat amb alcohol vinic de primera
qualitat per obtenir un producte amb grau volumétric adquirit minim de 15% vol i maxim de 20%
vol.

5- Categoria: VI DE RAIM SOBREMADURAT DE L'EMPORDA
Fase visual: tonalitats que van del groc a I'ambar.

Fase olfactiva: intensitat aromatica alta, recordant la fruita madura, secada i fruits secs.
Fase gustativa: dolg, estructurat, recordant l'arrop, final llarg.

Grau alcoholic volumetric adquirit minim 15% vol., maxim 22% vol.

Vins de qualitats tradicionals elaborats amb raims de les varietats descrites al punt 6 d'aquest
Plec, sobremadurats fins a assolir un grau alcoholic volumeétric natural minim de 18% vol. El vi
obtingut tindra un grau alcoholic volumétric adquirit minim de 15% vol.

GRAU ALCOHOLIC ADQUIRIT:

Tipus de Vi Grau alcoholic (%vol)
Vi blanc 11 - 15
Vi rosat 11,5-15
Vi negre 11,5 2
Vi d’Agulla 9,5-13
Vi Escumos de qualitat 10,5 - 12,5
Garnatxa d’Emporda 15-20
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Moscatell d’Emporda 15 - 18
Mistela Blanca 15 - 18
Mistela Negra 15 -20
Vi de raim Sobremadurat 15 - 22
Vi dolg d’Emporda 15 -20

GRAU ALCOHOLIC TOTAL:

TIPUS DE VI GRAU ALCOHOLIC TOTAL

MINIM MAXIM
VI BLANC 11,20 18,70
VI ROSAT 11,70 18,70
VI NEGRE 11,70 18,70
VI D'AGULLA 9,70 16,70
VI ESCUMOS DE QUALITAT 10,70 16,20
GARNATXA DE L'EMPORDA 20,60 28,10
MOSCATELL DE L'EMPORDA 23,40 28,60
MISTELA BLANCA 24,30 28,60
MISTELA NEGRE 24,30 30,60
VI DE RAIM SOBREMADURAT 20,60 32,60
VI DOLC DE L'EMPORDA 20,60 30,00

El grau alcohodlic s’expressa en %vol.

SUCRES TOTALS EXPRESSATS EN GLUCOSA + FRUCTOSA:

Vi escumos de qualitat

Brut nature: inferior a 3 g/I

Extra brut: entre 0i 6 g/I

Brut: inferior 12 g/I

Extra sec: entre 12 i 17 g/I

Sec: entre 17 i 32 g/I

Semi sec: entre 32 i 50 g/I

Dolg:superior a 50 g/I

Vins diferents als
€scumosos

Sec <4

Semisec 4 <12

Semidolg 12 < 45

Dolg =245

ACIDESA TOTAL, EXPRESSADA EN ACID TARTARIC:
Vins blancs, rosats i negres: Valor minim 4.5 g/I.
Per a vins de licor no hi ha limit legal.

ACIDESA VOLATIL, EXPRESSADA EN ACID ACETIC:

Tipus de Vi

Acidesa volatil (g/I)

Vi blanc

< 0,60 (de campanya) / < 0,70 (crianca)

Vi rosat

< 0,60 (de campanya) / < 0,70 (crianga)

Vi negre

< 0,60 (de campanya) / < 0,70 (crianca)*
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*es podra superar aquest 0,70g/l en 0,06g/| per cada grau que excedeixi d’11 i any d’envelliment, fins un maxim
d’'1,20 g/l

DIOXID DE SOFRE TOTAL:

Vi contingut en sucre < 5 g/I Vi contingut en sucre = 5 g/I

Tipus de Vi Dioxid de sofre total (mg/l) * | Dioxid de sofre total (mg/I) *

Vi blanc < 200 < 250

Vi rosat < 200 <250

Vi negre < 150 =200

Vi escur_nés de < 185 < 185
gualitat

Vi de licor < 150 < 200

DIOXID DE CARBONI

Vi escumos de qualitat: Conservat a una temperatura de 20°C en envasos tancats, assolira una
sobrepressié deguda al dioxid de carboni dissolt igual o superior a 3.5 bars.

Vi d’agulla: Conservat a una temperatura de 20°C en envasos tancats, assolira una sobrepressié
deguda al didoxid de carboni endogen dissolt no inferior a 1 bar ni superior a 2.5 bars.

Mencions i/o indicacions

Vi novell i vi jove

Els vins designats amb la mencid vi novell Gnicament es podran comercialitzar amb la indicaci6 de
I'any de la collita a I'etiqueta, i s’embotellaran abans del 31 de gener de la campanya que el raim
hagi estat veremat i podran expedir-se a partir de la data del mes de novembre que s’acordi.

Els vins designats amb la mencié vi jove Unicament podran comercialitzar-se amb la indicacié a
I’etiqueta de lI'any de la collita, s’'embotellaran durant I'any de la campanya i/o a partir del 20 de
desembre de I'any en qué el raim ha estat veremat, segons s’acordi.

Mencions
Podran utilitzar el terme vi de guarda els vins l'envelliment dels quals es realitzi durant un
periode minim de dotze mesos en botes de fusta de roure.

Per poder utilitzar el terme crianca, el procés d’envelliment sera:

Per als vins negres la durada minima del procés d’envelliment sera de dos anys naturals amb una
permanencia minima en envasos de fusta de roure de sis mesos.

Per als vins blancs i rosats la durada d’aquest procés no sera inferior a divuit mesos amb una
permaneéncia minima en bota de fusta de roure de sis mesos.

Per poder fer constar el terme reserva, el procés d’envelliment sera el segient:

Per als vins negres la durada d’aquest procés no sera inferior a trenta-sis mesos, amb una
permanéncia minima en bodta de fusta de roure de dotze mesos.

Per als vins blancs i rosats la durada d’aquest procés no sera inferior a vint-i-quatre mesos, com
a minim, amb una permanéncia minima en béta de fusta de roure de sis mesos.

Per a la utilitzacié del terme gran reserva, el procés d’envelliment sera el seglient:

Per als vins negres caldra una permanéncia en béta de fusta de roure de vint-i-quatre mesos,
com a minim, i un envelliment en ampolla de trenta-sis mesos, com a minim.

Per als vins blancs i rosats la durada d’aquest procés sera, com a minim, de quaranta-vuit mesos,
amb un envelliment en fusta de roure, com a minim, de sis mesos.
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En tots els processos d’envelliment descrits les bdétes de fusta de roure tindran una capacitat
inferior o igual a 1.000 litres.

L'envelliment del vi de licor Garnatxa d’Emporda es realitzara en medi oxidatiu, en envasos de
fusta de roure de diferents capacitats, i es podran utilitzar els termes seglients en funcié de la
seva durada:

Per utilitzar el terme crianga, la durada de I'envelliment sera de tres anys, amb una permanéncia
minima d’un any en envas de fusta de roure.

Per utilitzar el terme reserva, la durada de I’envelliment sera de cinc anys, amb una permanéncia
minima de quatre anys en |I'envas de fusta de roure.

Per utilitzar el terme gran reserva, la durada de I'envelliment sera de vuit anys, amb una
permaneéncia minima de sis anys en l'envas de fusta de roure.

Per utilitzar el terme vella reserva, la durada de I’envelliment sera superior a deu anys en envas
de fusta de roure.

Si I'envelliment del vi de licor Garnatxa d’Emporda es fa en bétes pel sistema de soleres com a
minim el promig haura de tenir un envelliment de dos anys, no podent fer Us dels termes indicats
d’envelliment.

Indicacions
Es podra utilitzar I'expressié fermentat en béta sempre que la fermentacié del vi hagi estat feta
en recipients de fusta amb capacitat maxima de 600 litres.

Es podra utilitzar la indicaci6 bota sempre que s’indiqui a les informacions relatives al vi en
questid, el periode de temps en mesos i anys, el tipus de recipient de fusta en qué ha estat, on la
capacitat maxima haura de ser de 330 litres.

Es podra utilitzar la indicacid roure sempre que s’indiqui a les informacions relatives al vi en
qliestio, el periode de temps en mesos o anys, que ha estat en recipients de fusta de roure, on la
capacitat maxima haura de ser de 330 litres.

Els vins de licor Garnatxa d’Emporda i Moscatell d’/Emporda es designaran amb la mencié de vi
dolg natural quan procedeixin de mostos d’elevada riquesa en sucre, superior a 270 gr. per litre.

Els vins i vins de licor es designaran amb la mencié ranci quan per les condicions particulars del
seu envelliment hagin agafat el gust de ranci.

El vi de licor Garnatxa d’Emporda es designara amb la mencié ambre quan s’hagi elaborat a partir
de la varietat de raim garnatxa blanca i/o garnatxa roja, i es designara robi quan procedeixi de
raim de la varietat garnatxa negra.

3. Practiques enologiques

3.1. Practiques de cultiu

Les practiques de cultiu seran les tradicionals que tendeixen a aconseguir les millors qualitats.
Tots els treballs culturals respectaran I'equilibri fisiologic de la planta, resultaran respectuosos
amb el medi ambient i aplicaran els coneixements agrondomics que tendeixin a l'obtenciéo d’un
raim en condicions optimes per la seva vinificaci6, amb una densitat de plantaci6 maxima de
6.500 ceps per hectarea i una densitat minima de 2.900 ceps per hectarea.

La formacio del cep i la seva conduccid haura de ser la que es consideri optima per obtenir la
maxima qualitat i riquesa aromatica dels vins, i es podra efectuar la formacio tradicional en vas o
formacio en espatllera, amb un limit maxim de carrega de poda de 42.000 borrons per hectarea.
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La practica de reg, que haura de ser autoritzada, es podra dur a terme Unicament amb I'objecte
de millorar la qualitat del raim, el seu grau alcohdlic i la seva acidesa. Les parcel-les de vinya
podran ser reequilibrades hidricament atenent tant les condicions hidriques del sol com les
condicions ecologiques de la vinya. En tot cas, no s’autoritzara el reg després del verolament dels
raims.

3.2. Verema

La verema es realitzara amb la major atencid, i exclusivament es dedicara a I'elaboracié de vins
protegits el raim sa amb el grau de maduresa necessari per a |'obtencié de vins amb una
graduacioé alcoholica volumétrica natural igual o superior al 10% vol. Aquesta graduacioé alcoholica
volumetrica natural minima sera del 9% vol quan el raim es destini a I'elaboracié de vins d’agulla
o vins escumosos de qualitat emparats per la Denominacié d'Origen Protegida.

3.3. Métodes d'obtencio

Les técniques utilitzades en la verema, el transport i la manipulacié del raim, el premsat del most,
el control de la fermentacio, les practiques enoldgiques durant tot el procés de vinificacid i
I’envelliment del vi, tendiran a obtenir productes de maxima qualitat i tipicitat, i es mantindran
les caracteristiques dels tipus de vi emparats per la Denominacié d’Origen Protegida Emporda.

La transformacié del raim en most i del most en vi apte per a ser qualificat amb Denominacio
d’Origen Protegida Emporda, aixi com I'emmagatzematge i la resta de processos fins a
I'embotellat i I'etiquetat, es realitzaran per separat d’altres productes que no corresponguin a
I'esmentada condicid, i en instal-lacions inscrites al registre de cellers.

En la producci6 de most se seguiran les practiques tradicionals aplicades amb una tecnologia
moderna orientada a la millora de la qualitat dels vins.

S’aplicaran pressions adequades per a |'extraccié del most o del vi i la seva separacié de la brisa,
de manera que el seu rendiment no sigui superior a 70 litres de most o de vi per cada 100 kg de
verema.

En I'elaboracid dels diferents tipus de vins protegits, tant blancs, com negres i rosats, s’hauran de
fer servir les varietats Vitis vinifera relacionades al punt 6 d’aquest Plec. Les fraccions de most
obtingudes per pressions inadequades no podran en cap cas ser destinades a |'elaboracié de vins
protegits.

4. Demarcacio de la zona geografica

La zona de produccidé dels vins emparats per la Denominacié d’Origen Protegida Emporda esta
constituida per les parcel-les de vinya situades als termes municipals o arees geografiques que
s’'indiquen a continuacié, amb qualitat necessaria per produir vins de les caracteristiques
especifiques dels protegits per la Denominacié d'Origen Protegida.

Alt Emporda: Espolla
Agullana Figueres
Avinyonet del Puigventds Garriguella
Biure La Jonquera
Boadella i les Escaules Llanga

Cabanes Llers

Cadaqués Masarac
Cantallops Mollet de Peralada
Capmany Palau-saverdera
Cistella Pau

Colera Pedret i Marza

Darnius Peralada
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Pont de Molins Castell-Platja d'Aro

Portbou Corca

Port de la Selva Cruilles, Monells i Sant Sadurni de I'Heura

Rabds Forallac

Roses La Bisbal d’'Emporda

Sant Climent Sescebes Mont-ras

Selva de Mar Palafrugell

Terrades Palamods

Vilafant Palau-sator

Vilajuiga Pals

Vilamaniscle Regencos

Vilanant Sant Feliu de Guixols
Santa Cristina d’Aro

Baix Emporda: Torrent

Begur Torroella de Montgri

Bellcaire d’Emporda Ulla

Calonge Vall-llobrega

5. Rendiment maxim

L'aptitud del raim destinat a I’'elaboracié dels productes descrits en aquest plec esta determinada
per una produccié maxima admesa per hectarea de 12.000 kilograms per a les varietats blanques
i 10.000 kilograms per a les varietats negres. En atencid al rendiment de transformacio, la
produccié maxima admesa per hectarea resultant és de 84 hectolitres per a varietats blanques i
70 hectolitres per a varietats negres.

El raim que procedeixi de parcel-les el rendiment de les quals sigui superior al limit autoritzat, no
podra ser utilitzat en I’'elaboracié de vins protegits per aguesta Denominacio d’Origen Protegida.

6. Varietats viniferes

L'elaboraciéo de vins protegits es realitzara exclusivament amb raims de les varietats de Vitis
vinifera autoritzades i recomanades relacionades a continuacio:

Blanques recomanades: Negres recomanades:
Garnatxa blanca Samso
Garnatxa roja Garnatxa negra

Macabeu o viura
Moscatell d’Alexandria

Blanques autoritzades: Negres autoritzades:
Chardonnay Cabernet sauvignon
Gewurztraminer Cabernet franc
Malvasia Merlot

Moscatell de gra petit Monastrell

Picapoll blanc Ull de llebre
Sauvignon blanc Syrah

Xarel-lo Garnatxa peluda
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7. Vincle amb la zona geografica

7.1. Geomorfologia i sols

La zona de produccié de la DO Emporda, situada a |'extrem nord-oriental de Catalunya, engloba
un total de 55 municipis distribuits en dues comarques: 35 municipis de I'Alt Emporda i 20
municipis del Baix Emporda, que es delimiten en dues zones separades geograficament.

La zona de produccié de I’Alt Emporda es troba a I'extrem nord-oriental de Catalunya arrecerada
a la falda de les serres de Rodes i de les Alberes, en un arc que va des del Cap de Creus a la
denominada Garrotxa d’Emporda. Limita, per tant, amb els Pirineus al nord, la Mediterrania per
llevant i la plana propiament dita a migjorn.

La zona de produccio del Baix Emporda es troba delimitada al nord pel massis del Montgri, al sud-
oest pel massis de les Gavarres, que forma una plana costanera amb el massis de Begur, i a I'est,
per la Mediterrania.

El relleu de 'Emporda és caracteritzat per la barrera muntanyosa dels Pirineus que el tanca pel
nord i nord-oest, amb altituds que s’acosten als 1500 m. Pel sud, el massis de les Gavarres déna
lloc a uns relleus més suaus, que arriben el punt més alt a 535 m, pero que ajuden a tancar la
depressié de I'Emporda.

La DOP Emporda presenta una gran heterogeneitat de terrenys, que majoritariament son de
textura sorrenca i pobres en matéria organica, idonis per a la produccié de vins d’elevada
qualitat. Generalment sén acids i estan situats des de nivell del mar fins a un maxim de 260m.
d'altitud.

Cal distingir les zones de la plana empordanesa, on predominen els sols de naturalesa al-luvial,
de les zones de muntanya i a les faldes de muntanya, on els sols sén granitics i sorralencs, altres
de llicorella i pissarra, amb alguns nuclis calcaris.

7.2. Climatologia

El tret climatic més caracteristic i que afecta els conreus és el fort vent del nord anomenat
Tramuntana, que bufa amb ratxes que sovint superen els 120 quildometres per hora i que té uns
efectes molt beneficiosos pel bon estat sanitari de la vinya.

Per la seva banda, els hiverns son suaus amb poques glacades i els estius calorosos, temperats
per les brises marines. La temperatura mitjana anual esta compresa entre els 14 i els 16°C. La
pluviometria es situa al voltant dels 600 litres anuals. Pel que fa a la temperatura i la insolacid, la
zona empordanesa es situa en la regid III de la classificaci6 Winkler i Amerine, cosa que la fa
idonia per al conreu de varietats de cicle mitja i llarg, i extraordinaria per a I'elaboracié de vins
dolgos naturals.

En conjunt, el clima resulta molt favorable pel bon desenvolupament vegetatiu de la vinya
destinada a la produccié de vins de qualitat, sense les estridencies dels vins meridionals.

7.3. Historia i cultura

La cultura del vi i el coneixement del comerg del producte de la vinya arriba a Catalunya
aproximadament al s. VI aC gracies a la més important colonia grega del pais, Empuries, ciutat
que, passats els segles, donara nom a tota la comarca de I'Emporda. Quatre segles més tard, ja
hi ha constancia arqueologica i documental que els vins dels territoris d’Emporiae i d’altres
contrades de la Tarraconense son coneguts en els mercats interiors, en altres provincies de
I'Imperi Roma i a la propia metropoli.

A I'edat mitjana, quan les vinyes creixien a redds d’abadies i monestirs, les faldes de la muntanya
de Rodes es van anar escalonant de feixes plantades de ceps tutelats pel monestir de Sant Pere
de Rodes, en el qual sembla que va excel:lir en I'art de fer el vi el monjo cellerer Ramon Pere de
Noves, a qui s’atribueix un tractat sobre aquesta materia. Sant Quirze de Colera o Santa Maria de
Vilabertran consten també com a propietaris de vinyes a I'Emporda.
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Als segles XVIII i XIX la vinya posa en evidéncia la seva capacitat colonitzadora i simbolitza
I'impuls agricola traduit en un important creixement demografic en la seva zona de conreu i la
conformacid d’un paisatge propi de xiprers, tanques, barraques i feixes de pedra seca. La plaga
de la fil-loxera, apareguda en una vinya de Rabds d’Emporda abans que en cap altra vinya
catalana l'any 1879, arruina totalment aquest periode prosper dels vins empordanesos. La
represa és dura; mai més recupera la terra que havia ocupat abans de la plaga.

L'inici del moviment dels cellers cooperatius, impulsat per la Mancomunitat primer, i després, per
la Generalitat republicana al voltant de 1930, obre una nova etapa que va permetre sumar
esforcos en la millora de la qualitat en el procés d’elaboracié del vi, construint nous cellers i
millorant el sistema de comercialitzacié. Igualment, la iniciativa privada es suma ben aviat a
aquests esforcos i el vi de qualitat de 'Emporda comenca a ésser conegut i apreciat en molts
mercats.

7.4. Relacio entre les caracteristiques de la zona geografica i el producte

La zona geografica on esta situada la Denominacié d’Origen Protegida Emporda és de clima
mediterrani, la pluviometria es situa al voltant dels 600 mm anuals, té una temperatura mitjana
anual compresa entre els 14°C i els 16°C, i gaudeix d’unes particularitats que donen als vins un
marcat caracter propi.

L'efecte termoregulador del mar Mediterrani fa que en la zona de produccié que es troba més a
prop del litoral s’evitin les baixades de temperatura excessives a |'hivern, i a l'estiu, gracies al
régim de brises, aporti humitat a la vinya, idonia pel seu desenvolupament. Per altra banda,
s’evita una pujada pronunciada de les temperatures.

A la zona de produccié que es troba situada més a l'interior, aquest efecte no és tant perceptible i
el contrast termic entre el dia i la nit afavoreix I'acumulacié i el contingut de polifenols i
compostos volatils en el raim.

Les vinyes reben la forta influéncia del réegim de vents que afecten a I'Emporda, sobretot la
Tramuntana, de component nord. Aquest vent, sec, neutralitza els excessos d’humitat, que es
poden donar de manera puntual a les estacions més plujoses, evitant que es desenvolupin
problemes fitosanitaris. D’aquesta manera les vinyes i raims es poden desenvolupar i
complementen la maduracié sense problemes, amb un estat sanitari excel-lent fins a la seva
recol-leccid.

Una caracteristica de la DOP Emporda és que, en una area tan petita de terreny com és I'ambit
geografic delimitat, s’hi concentra una gran tipologia de sols, fet que es déna en molts pocs llocs.
Aquesta heterogeneitat déna una amplissima gamma de matisos als vins que produeixen, ben
diferenciats d'acord amb el terreny d’on provenen, conferint un gran ventall d’expressions i
personalitat, on en totes les categories de producte s’hi poden trobar vins amb gran intensitat
aromatica, afruitats i/o florals, sobretot en els joves, una acidesa equilibrada i excel-lent carrega
polifendlica, que es fa present també en els vins de llarga crianca.

La major part de vinya es troba sobre sols pobres i lleugers, els quals permeten un bon drenatge
i son de naturalesa acida o neutra. Cal diferenciar els que es troben en terrenys muntanyosos i
els que estan situats més a la plana.

Es poden dividir els que es troben en terrenys muntanyosos en tres grups:

Grup 1.- Sols provinents de roques granitiques, localment amb sauld superficial.

En I'extrem nord i al sud de la denominacid s’hi localitzen importants extensions de granotoides,
d’origen igni. En aquestes roques es generen zones d‘alteracié (sauld) que es troba ben
desenvolupada en les zones més deprimides. A les parts altes I’'erosié déna lloc a relleus residuals
amb formes bolars.

Grup 2.- Sols provinents de roques de tipus pissarrds i esquistos.
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També en els dos extrems nord i sud de la denominacié hi afloren un conjunt de roques
metamorfiques formades durant el Paleozic. Es tracta basicament de pissarres, fil-lites i esquists,
procedents de séries sedimentaries pelitiques amb un metamorfisme de grau baix o mig. Poden
presentar alteracions en les zones deprimides, consistents en nivells argilosos amb fragments
angulosos.

Grup 3.- Sols de graves, sorres i argiles amb codols.

Els diposits col-luvials estan generats per processos de disgregacié de les roques i transport curt
al peu de les vessants. Els diposits de ventalls al-luvials es formen per processos torrencials, on hi
ha un canvi de pendent. En conjunt tots dos tipus de diposits presenten una morfologia suament
inclinada que uneix els relleus muntanyosos amb les zones planes. Estan constituits per materials
detritics, sorres, graves, i argiles amb codols, que segons la seva antiguitat tenen un grau de
cementaciéo més alt.

Els vins tranquils de qualitat que provenen d’aquests terrenys muntanyosos tenen un contingut
d’alcohol alt, son estructurats i polifenolics. Aquests majoritariament es dediquen a vins negres
de llarga crianca que resulten minerals i especiats, vins blancs de llarga durada que sén de
mitjana graduacid i golosos, aixi com vins de licor de raims lleugerament sobremadurats, com la
Garnatxa i el Moscatell d’'Emporda i el vi de licor de raim sobremadurat.

Els terrenys que es troben a la plana els podem dividir en 2 grups que sén de tipus sedimentari
de caracteristiques al-luvials.

Grup 1.- Sols provinents de roques sedimentaries de gra fi, margues i lutites.

Provenen de roques sedimentaries originades en el Neogen o Paleogen, constituides per material
de gra fi: margues, lutites i argiles. Corresponen també al rebliment de la fossa de I'Emporda,
poden donar relleus suaus. Aquests materials son poc coherents o solen presentar nivells
d’alteracio.

Grup 2.- Sols provinents de roques sedimentaries de gra gros, conglomerats i gresos.

Provenen de roques originades a finals del terciari (Neogen), perd en aquest cas constituides per
materials de gra gros: conglomerats i gresos, amb intercalacions de nivells fins. Corresponen al
rebliment de la fossa de I'Emporda, amb relleus suaus i localment nivells d’alteracio.

Els vins tranquils, els vins base per fer escumosos de qualitat o els vins d’‘agulla, elaborats en
aquests terrenys de la plana, resulten més lleugers. S’elaboren excel-lents blancs, rosats i negres
joves, amb una bona relacié acidesa i equilibri, sén afruitats i frescos.

Els productors de la zona, coneixedors de les caracteristiques que dona cada tipus de terreny,
han apres a complementar els seus vins procedents de raim de parcel-les situades en els
diferents tipus de sols. Aquests vins han fet enriquir la gastronomia de la zona, ja que mariden
perfectament amb la cuina mediterrania.

Si ens remuntem als anys 70, els vins d’agulla que aqui s’elaboren han estat de sempre molt
apreciats pel turisme que visita les nostres comarques. L'elaboracio del vi escumds elaborat pel
metode tradicional, antigament anomenat xampany, ja era present en alguns cellers des del
primer quart del segle passat.

La DOP Emporda també es caracteritza per la seva gamma de vins licor, producte molt arrelat a
la zona. Des de temps immemorials les Garnatxes i els Moscatells de I'Emporda sén reconeguts
arreu del territori. S’elaboren amb les varietats autoctones, que estan adaptades a la perfeccid
als terrenys i al clima. El cas de les Garnatxes d’Emporda és el producte més representatiu, ja
que hi ha escrits que I'anomenen que es remunten a |I'época medieval. S’elaboren amb raim de
vinyes velles, que produeixen poc rendiment, deixant madurar el raim al cep fins la seva
sobremaduracié. El vi es sol criar pel sistema de soleres. Existeixen soleres datades amb més
d’un segle, ja que aquest vi no ha faltat mai en els cellers de les cases empordaneses, utilitzat
com a vi per acompanyar els postres o com aperitiu.
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També s’elaboren les misteles, on s’expressen els gustos i aromes varietals, essent un tipus de
producte estés i tradicional en tot I'arc Mediterrani.

8. Disposicions Aplicables

8.1. Ambit de protecci6 de la DOP

L'empara de la DOP Emporda queda reservada als vins que compleixin els requisits i les
condicions que estableix aquest plec de condicions, i en conseqliéncia, en podran fer (s les
persones fisiques o juridiques que ho sol:licitin i compleixin el contingut de I'esmentat plec, amb
I’'excepcid que se’ls imposi com a sanciod la perdua temporal o definitiva del seu Us.

El nom de la DOP Emporda és un bé de domini public i no pot ser objecte d’alienacié ni
gravamen.

Queda prohibit I'Us en altres vins, dels noms, les marques, els termes, les expressions i els signes
que, per la seva similitud fonetica o grafica amb els emparats, puguin induir a confusié amb els
que son objecte d’aquest plec de condicions encara que vagin precedits dels termes “tipus”,
“estil”, “cep”, “embotellat en” *amb celler en” i altres expressions analogues.
8.2. Presentacio i etiquetatge dels productes

Mencions obligatories en I'etiquetatge

A les etiquetes de vins embotellats hi figurara obligatoriament, en el mateix camp visual de les
mencions obligatories i de manera destacada, la menci6é tradicional Denominacié d'Origen
Emporda. L'alcada maxima dels caracters utilitzats per indicar Emporda sera de 4mm. i la meitat
per a Denominacié d'Origen, i s’expressaran d’acord amb les mesures aprovades en matéria de
marca col-lectiva.

Aixi mateix, a les etiquetes hi haura de constar:

1. El nom del municipi o el codi postal referit a les dades relatives a I'embotellador o I’'expedidor.
2. El grau alcoholic volumétric adquirit expressant en unitats o mitges unitats del seu percentatge
en volum, seguit de I'abreviatura % vol.

3. Indicacio, si s’escau, de l'existencia de sulfits en el producte embotellat.

4. El nUmero d’inscripcio al Registre d’embotelladors i envasadors del Departament d’Agricultura,
Ramaderia, Pesca, Alimentacié i Medi Natural.

5. Si es vol indicar el nom o la rad social mitjancant un nom comercial, cal situar-ho al mateix
camp visual i inscriure’l, a favor seu i préviament, a l'oficina espanyola de Patents i Marques.
Aquesta inscripcié sera comunicada al Registre d’embotelladors i envasadors del Departament
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentacié i Medi Natural.

6. El nimero de lot podra situar-se fora del camp visual on figurin les mencions obligatories.

7. El nom d’una varietat si el vi procedeix en un 85% o més d’aquesta varietat.

8. El nom de fins a tres varietats sempre que el mencionat vi procedeixi en la seva totalitat de les
varietats indicades i sempre en ordre decreixent del seu percentatge en la mescla.

9. Si hi ha més de tres varietats podran ser mencionades fora del camp visual de les mencions
obligatories, sempre en ordre decreixent del seu percentatge en la mescla.

10. L'any de la verema, si el vi procedeix en un 85% o més de raim recollit en I'any que es
preveu que conti en la designacid.

11. Per a la designacio dels vins amb el nom del viticultor o de la propietat, és necessari que el vi
procedeixi de vinyes cultivades pel mateix viticultor o estiguin inscrites en la propietat i s’elaborin
Unica i exclusivament de les seves produccions i en la propietat, respectivament.

Distintiu de garantia

Per tal de garantir la tracabilitat de totes les ampolles, s’hauran d’identificar de forma individual
amb el segell que estableixi la Denominacié d’Origen Protegida i amb un ndmero individual Unic
per ampolla, que sera assignat en funcié del lot de vi que el celler vulgui embotellar. Per a
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I'assignacié de segells i/o numeracions sera preceptiu que el celler faci la corresponent sol-licitud
identificant la partida de vi i la marca comercial que s’utilitzara, i adjuntant certificacié de I'analisi
quimica i I'analisi organoléptica corresponent.

Envasat i/o embotellat

L'embotellament dels vins emparats per la Denominacié d'Origen Emporda haura de ser realitzat
als cellers embotelladors inscrits.

L'envasat o embotellat dels vins es realitzara també dins la zona geografica delimitada en el punt
4, en instal-lacions inscrites al Registre d’Embotelladors i Envasadors de la Denominacié d'Origen
Protegida, a efectes de poder garantir el control de la tragabilitat i la preservacié de la qualitat
evitant transports innecessaris.

Els vins emparats per la Denominacié d’Origen Protegida Unicament podran circular entre els
cellers inscrits i ser expedits per aquests cellers en els tipus d’envasos que no en perjudiquin la
qualitat i hauran de ser aprovats préviament.

Els envasos hauran de ser preferentment ampolles de vidre. Qualsevol altre tipus d’envas
requerira l'aprovacié prévia abans de la seva utilitzacid. La capacitat dels envasos s’haura
d’aprovar previament i el seu tancament es realitzara de manera que es garanteixi la qualitat del
producte envasat, utilitzant preferentment taps de suro natural.

Mencions tradicionals
- denominacio6 d’origen
- crianga

- reserva

- gran reserva

8.3. Registres
La DOP Emporda tindra els registre seglients:
1.- Registre de viticultors
Al Registre de Viticultors s'inscriuran tots les persones fisiques o juridiques titulars de les
parcel-les de vinya situades a la zona geografica descrita en l'apartat 4 i plantades amb les
varietats de raim classificades en |'apartat 6.
2.- Registre de cellers, que comptara amb les seccions seglients:
« Cellers d’elaboracié: s’han d‘inscriure els cellers situats a la zona de produccidé en
qué s’hagi decidit vinificar Unicament raim o most procedent de les vinyes inscrites,

els vins produits de les quals puguin optar a la DOP Emporda i compleixin els
requisits recollits en aquesta norma.

« Cellers d’emmagatzematge: s’han d’inscriure els cellers situats a la zona de
produccid els quals no disposin de planta propia d’elaboracid, que es dediquin a
I'emmagatzematge de vins emparats per la DOP Emporda.

+ Cellers d’envelliment: s’han d’inscriure els cellers que, situats a la zona de
produccio, es dediquin a I’'envelliment de vins de la DOP. Els locals i cellers inscrits
destinats a l'envelliment hauran d’estar exempts de vibracions, amb temperatura
constant i fresca durant tot I'any, i amb estat higromeétric i ventilacié adequada, a
més d’altres requisits determinats per la normativa vigent.

« Cellers d’embotelladors i envasadors: s’han d’inscriure tots els que es trobin situats
a la zona de produccié i, amb numero d’embotellador de la seva propietat, es
dediquin a l'activitat d’embotellat o envasat i comercialitzin vins degudament
etiquetats i protegits per la DOP.
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o.

Comprovacions

9.1 Entitat de certificacio
L'autoritat de control competent encarrega la verificacio del compliment dels parametres
establerts en el present Plec de condicions de la Denominacié d'Origen Protegida Emporda a:

Consorci d’'Inspeccid i Control

C/ Mare Rafols num. 3, 12 A

08720 Vilafranca del Penedés (Barcelona, Espanya)
Telefon: (34) 93 817 56 55

Fax: (34) 93 817 56 55

Correu electronic: gerencia@consorciinspecciocontrol.cat
Pagina web: www.consorciinspecciocontrol.cat

9.2 Tasques relatives a la comprovacio

9.2.1 Abast de les comprovacions

Amb la finalitat de verificar el compliment de cadascuna de les condicions descrites en aquest
plec, les comprovacions es realitzaran en les instal-lacions de |'operador, sobre elles i sobre els
productes emparats per la DOP Emporda, incloent totes les fases del procés, iniciant-se a la
vinya, elaboracid, emmagatzematge i crianca, envasat i finalitzant amb I'etiquetatge.

L'operador haura de poder acreditar documentalment, el compliment de les caracteristiques
detallades i exigides en aquest Plec de Condicions.

9.2.2 Metodologia

La comprovacions es portaran a terme segons el procediment de certificaci6 de productes
emparats per la Denominacié d'Origen Protegida Emporda el qual estara a disposicié dels
operadors. Aquest procediment de certificacié compren les segiients fases:

1.

Planificacio de l'auditoria. Aquesta fase s’inicia a instancies de |‘operador i implica
I'avaluacid per part de I'entitat de certificacio.

Realitzacid de I'auditoria. En aquesta fase I'equip auditor verificara el compliment del plec,
efectuara la presa de mostres de producte, valorara el compliment de cada requisit.
Finalment, I'entitat de certificacid6 emetra un informe d’auditoria, que incloura si s’escau,
les desviacions detectades durant el procés de certificacid. En el cas que aquest fet es
produeixi, s’emetra un informe de no conformitat per cadascuna d’elles i s’informara a
I'operador del termini per comunicar les accions correctores per cadascuna de les no
conformitats.

Concessio del certificat. Un cop revisat l'informe d‘auditoria, i si s’escau, les accions
correctores proposades per a cadascuna de les no conformitats, l'entitat de certificacio
procedira a la concessid i/o manteniment de la certificacid, a la suspensidé temporal de la
certificacid o a la suspensié definitiva de la certificacid, d’acord amb el document de
tractament de les desviacions detectades durant el procés de certificacio.

Seguint el procediment de certificacid, es portaran a terme les seglients comprovacions:

- Informacié general de |'operador: rad social, persona de contacte i instal-lacions. De
manera sistematica:

o Certificat de la inscripcio de I'operador i les instal-lacions en els registres de la
DOP
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o Certificat de la Inscripcid de l'operador i les instal-lacions en els registres
d’industries agraries i si s’escau, en el registre d’envasadors i en el CAE.

Productes abast de la certificacid. De manera sistematica:

0 Relaci6 de productes on es detalli: la denominaci6 comercial i/o marca
registrada, la DOP, el tipus de vi, els termes relatius a I'elaboracié i/o
envelliments que els caracteritzen, la designacié de la/les varietat/s i el volum
de producci6 anual.

Productes qualificats. De manera sistematica:

o Relaci6 de partides de productes que han estat sotmeses al control de
qualificacio.

Parcel-les viticoles. Per mostreig:

o Relacid de titulars i de parcel-les de vinya, dels quals procedeix la produccié de
raim.

Instal-lacions de |'operador. Comprovacid sistematica dels compliment dels requisits
previstos en el plec pel que fa les instal-lacions d’elaboracié, emmagatzematge, crianca
i/o envasat.

Control dels productes, amb la comprovacié de registres i documents que donin
evidencies sobre el compliment del plec. Per mostreig:

0 Relacié de pesades de raim

o Documents d’'acompanyament acreditatius dels moviments de productes

o Compliment de regulacions especifiques de campanya determinades per
I'autoritat competent de control

0 Separacio de processos i coexisténcia de productes.

o Rendiments de transformacio.

o Qualificacio de partides, incloent:

= Butlleti emés per un laboratori oficial, preferentment, o acreditat en la
Norma EN 17025 que reculli els parametres analitics descrits en I'apartat 2
d’aquest plec.

» Informe organoléptic emés pel Comité de Tast de la Denominacié d’Origen
Protegida Emporda, que englobi l'aspecte visual, I'aroma i el gust del
producte.

Retolacié i designacié de productes en el celler

Métodes d’elaboracio i practiques enologiques

Termes relatius a I'elaboracié i I'envelliment

Aforament

Extraccié de mostres de productes envasats i etiquetats.

O O Oo0OOo0Oo

Presentacid i etiquetatge dels productes:
De manera sistematica:
o Autoritzacio de les etiquetes per part de |'autoritat competent de control
o Comprovacié del compliment de la normativa d’etiquetatge que sigui d’aplicacio

als productes vitivinicoles

Per mostreig:
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o Elements d’envasat
o Us del distintiu de garantia numerat en envasos i correspondéncia amb la
partida i/o lot qualificat

Aguesta comprovacio periodica, per a la concessid i/o manteniment de la vigéncia de la
certificacid, s’haura de realitzar de forma sistematica a tots els operadors i es dura a terme,
almenys, un cop a l'any.



