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PLEC DE CONDICIONS DOP CATALUNYA (Versi6 2026)

1.Nom protegit
CATALUNYA / CATALUNA

L’empara de la Denominacié d'Origen Protegida (d’ara en endavant DOP) CATALUNYA
queda reservada als vins que compleixin els requisits i les condicions que estableix el
present Plec de Condicions.

2.Descripcié dels productes

Els productes protegits per la DOP CATALUNYA podran ser vi, vi d’agulla i vi de licor,
amb les variants de color blanc, rosat o0 negre segons correspongui. Atenent al seu
procés d’elaboracié i/o envelliment, podran fer Us de les seglients mencions:

Crianca.- En el cas de vi negre, haura d’haver rebut un envelliment total de dos anys,
amb una crianga minima de 6 mesos en botes de roure de 330 I. de capacitat maxima.
Per als vins blancs i rosats, el periode d’envelliment total sera de 18 mesos, dels quals 6
com a minim sera en botes de roure de la mateixa capacitat maxima anterior.

Reserva.- En el cas de vi negre, haura d’haver rebut un envelliment total no inferior als
tres anys, dels quals com a minim 12 mesos seran de crianga en botes de roure de 330 .
de capacitat maxima i la resta en ampolla. Per als vins blancs i rosats, el periode
d’envelliment total no sera inferior als 2 anys, dels quals 6 mesos com a minim sera en
botes de roure de la mateixa capacitat maxima anterior i la resta en ampolla.

Gran reserva.- En el cas de vi negre, haura d’haver rebut un envelliment total no inferior
als cinc anys, dels quals com a minim 24 mesos seran de crianga en botes de roure de
330 I. de capacitat maxima i la resta en ampolla. Per als vins blancs i rosats, el periode
d’envelliment total no sera inferior als 4 anys, dels quals 6 mesos com a minim sera en
botes de roure de la mateixa capacitat maxima anterior i la resta en ampolla.

Novell.- Els vins designats amb la mencié vi novell unicament es podran comercialitzar
amb la indicacié de l'any de la collita a I'etiqueta, i s’embotellaran durant 'any de la
campanya i/o a partir de I'11 de novembre de I'any en qué el raim ha estat veremat.

Jove.- Els vins designats amb la mencio vi jove unicament podran comercialitzar-se amb
la indicacio a I'etiqueta de I'any de la collita, s’embotellaran durant 'any de la campanya
i/o a partir del 20 de desembre de I'any en qué el raim ha estat veremat.

Fermentat en bota.- La fermentacié haura de tenir lloc en recipients de fusta amb una
capacitat maxima de 600 litres.
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Bota.- A les informacions relatives al vi en questio de I'etiquetatge, s’haura de concretar
el periode de temps en mesos o0 anys i el tipus de recipient de fusta en qué ha estat, on la
capacitat maxima haura de ser de 600 litres.

Roure.- A les informacions relatives al vi en quiestio de I'etiquetatge, s’haura de concretar
el periode de temps en mesos o0 anys en qué ha estat en recipients de fusta de roure, on
la capacitat maxima haura de ser de 600 litres.

2.1. Caracteristiques fisicoquimiques
Els vins protegits hauran de complir amb les seguents caracteristiques:
a) Graduacio6 alcohdlica

2.1.1. Vi

Blanc.

Grau alcoholic volumétric adquirit minim 10% vol.
Grau alcoholic volumeétric total minim 10% vol.
Blanc de baixa graduacio alcohdlica

Grau alcoholic volumétric adquirit minim 4,5% vol.
Grau alcoholic volumétric total minim 9,5% vol.
Rosat.

Grau alcoholic volumétric adquirit minim 10,5% vol.
Grau alcoholic volumétric total minim 10,5% vol.
Rosat de baixa graduacié alcoholica

Grau alcoholic volumétric adquirit minim 4,5% vol.
Grau alcoholic volumétric total minim 9,5% vol.
Negre.

Grau alcoholic volumétric adquirit minim 11,5% vol.
Grau alcoholic volumétric total minim 11,5% vol.
Negre de baixa graduacio alcoholica

Grau alcoholic volumétric adquirit minim 4,5% vol.
Grau alcoholic volumétric total minim 9,5% vol-

2.1.2. Vid'agulla:
Grau alcohdlic volumétric adquirit minim 7% vol, maxim 12,5% vol.
Grau alcoholic volumétric total minim 9,5% vol.

2.1.3. Vide licor:
Grau alcoholic volumétric adquirit minim 15% vol, maxim 22% vol. Grau alcoholic
volumeétric total no inferior a 17,5% vol.

b) Acidesa total minima, expressada en acid tartaric, de 3,5 g/l per als vins, vins
d’agullai vins de licor.

c) Acidesa volatil real, expressada en acid acétic, inferior a 0,8 g/l per a tots els vins
de campanya i també per als vins blancs i rosats de crianga. En els vins negres i
vins de licor aquest limit es podra superar en 0,06 g/l per cada grau d'alcohol que
excedeixi d'11 i any d'envelliment, amb un maxim d'1,2 g/l.
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d) El contingut en anhidrid sulfurds total no superara els limits maxims establerts al
quadre seguent:

Tipus Vi Anhidrid sulfurés total maxim (mg/l)

< 5 g/l sucres >= 5 g/l sucres
Vi blanc, vi d’agulla blanc 200 250
Vi rosat, vi d’agulla rosat 200 250
Vi negre, vi d’agulla negre 150 200
Vi de licor 150 200

e) El contingut de sucres totals s’ajustara als valors que es detallen seguidament: un
maxim de 4 g/l per als vins secs; més de 4 g/l perd inferior o igual als 12 g/l per als
vins semisecs; més de 12 g/l pero inferior o igual als 45 g/l per als vins semi-
dolgos; i superior als 45 g/l per als vins dolcos.

f) Per als vins d’agulla, caldra una sobrepressio a 20 °C deguda al dioxid de carboni
endogen dissolt compresa entre 1 2,5 bars.

2.2.Caracteristiques organoléptiques

Els vins emparats per la DOP CATALUNYA hauran de presentar un color, aroma i sabor
adequats i estaran exempts de qualsevol defecte.

En termes generals, ens referim a vins de tall modern i innovadors. De color atractiu, amb
una intensitat aromatica mitja-alta, més o menys estructurats en funcié del rendiment
productiu en vinya, d’acidesa moderada, bona graduacié alcoholica i un final que convida
a seguir consumint-los.

2.21. Vi

Vi blanc

Fase visual: el color podra oscil-lar dels tons grocs pal-lids verdosos als daurats pujats,
proporcionalment al grau d’envelliment i /o I'elaboracié en contacte amb fusta que hagi
pogut tenir.

Fase olfactiva: sera franc, amb predomini de notes fruitoses i/o florals el vi jove i el vi de
baixa graduacié alcoholica; i amb preséncia de notes terciaries caracteritzades per tocs
avainillats i fins i tot torrats quan hagi passat per fusta.

Fase gustativa: lleuger i fresc el vi jove i el vi de baixa graduacié alcoholica i més untuos i
amb regust que recorda la bota el que fermenta i/o rep envelliment en aquest tipus de
recipient.

Vi rosat

Fase visual: el color podra oscil-lar del vermell viu amb irisacions violacies als tons de pell
de ceba, passant pels ataronjats intermedis, generalment d’acord al grau d’envelliment i
/o a I'elaboracid en contacte amb fusta que hagi pogut tenir.
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Fase olfactiva: sera franc, amb intenses notes fruitoses i/o florals en el vi jove i el vi de
baixa graduacié alcohdlica. | amb possibles i subtils tocs avainillats quan hagi pogut
passar per fusta.

Fase gustativa: lleuger, fresc i equilibrat.

Vi negre

Fase visual: el color podra variar del cirera intens amb ribet violaci al robi ténue amb ribet
ocre, a mesura que va augmentant el seu grau d’envelliment.

Fase olfactiva: presentara aromes netes i intenses, clarament fruitoses el vi jove i el vi de
baixa graduacié alcoholica; i amb més empremta de tocs avainillats, torrats i especiats a
mesura que es vagi incrementant I'envelliment en bota.

Fase gustativa: saborosos i lleugers els vins joves i els vins de baixa graduacio
alcohodlica. Rodons, suaus pero estructurats i amb més persisténcia els que fermenten i/o
reben envelliment en bota.

2.2.2. Vi d’agulla

Fase visual: sera coincident a les descrites als paragrafs anteriors d’acord amb el color
que correspongui, pero afegint la preséncia de bombolla.

Fase olfactiva: franc, fruités i/o floral.

Fase gustativa: equilibrat, fresc, provocant un lleuger pessigolleig pel despreniment del
dioxid de carbonic.

2.2.3. Vi de licor

Fase visual: podra presentar des dels colors més coberts i intensos als colors més
evolucionats descrits pel vi blanc i negre, fins arribar a I'ambre, atenent al seu nivell
d’envelliment.

Fase olfactiva: lleugerament calid, amb aromes més fruitoses si no han passat per fusta i
amb notes aldheiques i de fruits secs els que han estat objecte d’envelliment.

Fase gustativa: calid, untuos i persistent.

3. Practiques de cultiu i enologiques especifiques

Les practiques de cultiu tendiran a aconseguir les millors qualitats. Tots els treballs
culturals respectaran I'equilibri fisioldgic de la planta, resultaran respectuosos amb el medi
ambient i aplicaran els coneixements agronomics que tendeixin a I'obtencié d'un raim en
condicions Optimes per a la seva vinificacio.

La formacié del cep i la seva conduccié haura de ser la que es consideri Optima per
obtenir la maxima qualitat i riquesa aromatica dels vins.

Es podra autoritzar el reg de vinyes que estiguin en la zona de produccié de la DOP, i es
vetllara per a qué les produccions i els rendiments obtinguts s'ajustin al que preveu
aquest Plec de Condicions. En qualsevol cas, el reg atendra I'equilibri hidric del sol i les
condicions ecologiques de la vinya.
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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 I'obtencié dels vins
descrits al present Plec de Condicions.

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

Les técniques utilitzades en la verema, el transport i la manipulacié del raim, el premsat,
el control de la fermentacid, les practiques enologiques durant tot el procés de vinificacié i
la crianga del vi, tendiran a obtenir productes de la maxima qualitat.

4_Demarcacié de la zona geografica

La zona de produccié dels vins emparats per la Denominacié d'Origen Protegida
CATALUNYA, que sera coincident amb la zona d’elaboracid, esta constituida per les
parcel-les de vinya situades als termes municipals o arees geografiques que s'indiquen a
continuacio, i cultivades amb les varietats de raim autoritzades que recull 'apartat 6.

Zona de produccio
Abrera
Agramunt
Aguilar de Segarra
Agullana
Aiguamurcia
Albagés, I
Albatarrec

Albi, I

Albinyana

Albiol, I

Albons

Alcarras

Alcover

Aleixar, I

Alella

Alfara de Carles
Alfarras

Alforja

Algerri

Alié

Almacelles
Almenar
Almoster

Alos de Balaguer
Alpicat

Altafulla

Alt Aneu

Ametlla de Mar, I
Amposta
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Ametlla de Segarra, I
Arbeca

Arbog, I

Arboli

Arenys de Mar
Arenys de Munt
Argentera, I
Argentona

Arnes

Artés

Artesa de Segre

Asco

Avinyo

Avinyonet de Penedés
Avinyonet de Puigventos
Badalona

Balaguer

Balsareny

Banyeres del Penedés
Barbera de la Conca
Barcelona

Baronia de Rialb
Batea

Begues

Begur

Belianes

Bellaguarda

Bellcaire d’Emporda
Bellmunt del Priorat
Bellprat

Bellvei

Benissanet

Bigues i Riells

Bisbal dEmporda, la
Bisbal de Falset, la
Bisbal del Penedés, la
Biure

Blancafort

Blanes

Boadella i les Escaules
Bonastre

Borges Blanques, les
Borges del Camp, les
Bot

Botarell

Bovera

Brafim

Bruc, el

Cabaceés

Cabanes
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Cabanyes, les
Cabra del Camp
Cabrera d’lgualada
Cabrera de Mar
Cabirils

Cadaqués

Calafell

Calders

Caldes de Montbui
Calella

Callus

Calonge

Camarasa

Cambrils

Canonja, la
Canovelles
Cantallops
Canyelles
Capafonts
Capcanes
Capellades
Capmany

Cardedeu

Cardona

Carme

Caseres

Castell de Mur
Castellbisbal
Castellet i la Gornal
Castellfollit del Boix
Castellgali
Castellnou de Bages
Castell6 de Farfanya
Castelloli
Castell-Platja d’Aro
Castellvell del Camp
Castellbell i el Vilar
Castellvi de la Marca
Castellvi de Rosanes
Catllar, el
Cerdanyola del Vallés
Cervelld

Cervia de les Garrigues
Cistella

Ciutadilla

Colera

Collbato

Colldejou

Conca de Dalt
Conesa
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Constanti

Copons

Corbera d’Ebre
Corbera de Llobregat
Corga

Cornudella de Montsant
Creixell

Cruilles, Monells i Sant Sadurni de I'Heura
Cubelles

Cubells

Cunit

Darnius

Duesaigles
Esparreguera
Espluga Calba, I
Espluga de Francoli, I
Esplugues de Llobregat
Espolla

Estany, I

Esterri d’Aneu

Falset

Far dEmporda, el
Fatarella, la

Febro, la
Figaro-Montmany
Figuera, la

Figueres

Figuerola del Camp
Flix

Floresta, la

Fogars de la Selva
Fogars de Montclus
Fonollosa

Font-rubi

Foradada

Forallac

Forés

Franqueses del Vallés
Fulleda

Gaia

Gandesa

Garcia

Garidells, els
Garriguella

Gavet de la Conca
Gelida

Gimenells i el Pla de la Font
Ginestar

Granada, la
Granollers
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Granyanella
Granyena de Segarra
Gratallops
Guiamets, els
Guimera

Horta de Sant Joan
Hostalets de Pierola, els
Igualada

Isona i Conca Della
Ivars d’Urgell
Ivars de Noguera
Jonquera, la
Jorba

Juncosa

Juneda

Llacuna, la
Llanca
Llardecans
Lleida

Llers

Llica d’Amunt
Llimiana

Llinars del Vallés
Llivia

Lloar, el

Lloreng del Penedés
Lloret de Mar
Maials

Malda

Manresa

Marca

Margalef
Marganell
Martorell
Martorelles
Masarac
Maslloreng
Masnou, el
Maso, la
Maspujols
Masquefa
Masroig, el
Massoteres
Matard

Mediona
Menarguens
Mila, el

Miravet

Moia

Molar, el
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Molins de Rei

Mollet de Peralada
Monistrol de Calders
Monistrol de Montserrat
Montblanc

Montbrié del Camp
Montcada i Reixac
Montferri

Montgat

Montmell, el

Montoliu de Lleida
Montoliu de Segarra
Montornés de Segarra
Montornés del Vallés
Mont-ral

Mont-ras

Mont-roig del Camp
Montseny

Moéra d’Ebre

Moéra la Nova

Morell

Morera de Montsant, la
Mura,

Nalec

Navarcles

Navas

Nou de Gaia, la
Nulles

Odén

Odena

Olerdola

Olesa de Bonesvalls
Olesa de Montserrat
Oliola

Olivella

Omellons, els

Omells de na Gaia, els
Orpi

Orrius

Os de Balaguer

Pacs del Penedés
Palafolls

Palafrugell

Palamos

Palau-sator
Palau-saverdera
Palau-solita i Plegamans
Pallaresos, els

Palma d’Ebre, la

Pals
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Papiol, el

Pau

Palils

Pedret i Marza
Penelles

Perafort

Peralada

Perelld, el

Piera

Pineda de Mar

Pinell de Brai, el

Pira

Pla de la Font, el

Pla de Santa Maria, el
Pla del Penedés, el
Planes d’Hostoles, les
Pobla de Cérvoles, la
Pobla de Claramunt, la
Pobla de Mafumet, la
Pobla de Massaluca, la
Pobla de Montorneés, la
Pobla de Segur
Poboleda

Pont d’Armentera, el
Pont de Molins,

Pont de Vilomara i Rocafort, el
Pontons

Porrera

Port de la Selva, el
Portbou

Pradell de la Teixeta, el
Prades

Prat de Compte
Preixana

Preixens

Premia de Dalt

Premia de Mar
Puigdalber

Puigpelat

Querol

Rabds

Rajadell

Rasquera

Regencos

Renau

Reus

Rialp

Riba-roja d’Ebre

Riera de Gaia, la
Riudecanyes
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Riudecols
Riudoms
Riumors

Roca del Vallés, la
Rocafort de Queralt

Roda de Bara

Rodonya

Roses

Rourell, el

Sabadell

Salas de Pallars

Sallent

Salomo

Salou

Sant Cebria de Vallalta
Sant Climent Sescebes
Sant Cugat de Sesgarrigues
Sant Cugat del Vallés

Sant Esteve Sesrovires
Sant Feliu de Buixalleu
Sant Feliu de Codines
Sant Feliu de Guixols

Sant Feliu de Llobregat
Sant Feliu Sasserra

Sant Fost de Campsentelles
Sant Fruitdés de Bages
Sant Iscle de Vallalta

Sant Jaume dels Domenys
Sant Joan de Vilatorrada
Sant Jordi Desvalls

Sant Julia de Vilatorta
Sant Just Desvern

Sant Lloreng Savall

Sant Llorens d’Hortons
Sant Marti de Riucorb
Sant Marti de Tous

Sant Marti Sarroca

Sant Marti Vell

Sant Mateu de Bages
Sant Pere de Ribes

Sant Pere de Riudebitlles
Sant Pere Pescador

Sant Pol de Mar

Sant Quinti de Mediona
Sant Sadurni d’Anoia

Sant Salvador de Guardiola
Sant Viceng de Castellet
Santa Coloma de Farners
Santa Coloma de Gramenet
Santa Cristina d’Aro
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Santa Eulalia de Rongana
Santa Fe del Penedés
Santa Margarida de Montbui
Santa Margarida i els Monjos
Santa Maria de Besora
Santa Maria d’Olo

Santa Maria de Martorelles
Santa Maria de Miralles
Santa Oliva

Santpedor

Sarral

Saus, Camallera i Llampaies
Savalla del Comtat
Secuita, la

Selva de Mar, la

Selva del Camp, la
Senan

Sentiu de Sio, la
Sentmenat

Seu d’'Urgell, la

Sitges

Siurana d’Emporda
Solivella

Soriguera

Sort

Subirats

Sudanell

Sunyer

Suria

Talamanca

Talarn

Tallada d’Emporda
Tarragona

Tarrega

Tarrés

Teia

Terrades

Terrassa

Tiana

Tivissa

Tordera

Torms, els

Torre de Claramunt, la
Torre de Fontaubella, la
Torre de I'Espanyol, la
Torrebesses
Torredembarra
Torrefarrera

Torrelavit

Torrelles de Foix
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Torrent

Torroella de Montgri
Torroja del Priorat
Tortella

Tremp

Ulla

Ullastrell

Ulldecona
Ulldemolins

Vajol, la

Vallbona d’Anoia
Vallbona de les Monges
Vallclara

Vallfogona de Riucorb
Vallgorguina

Vallirana

Vall-llobrega

Vallmoll

Vallromanes

Valls

Vandellds i 'Hospitalet de I'Infant
Vendrell, el

Ventalld

Verdu

Vespella

Vilabella

Vilademuls

Vilafant

Vilafranca del Penedés
Vilagrassa

Vilajuiga

Vilalba dels Arcs
Vilallonga del Camp
Vilamalla
Vilamaniscle

Vilanant

Vilanova d’Escornalbou
Vilanova de Prades
Vilanova del Cami
Vilanova de Meia
Vilanova del Vallés
Vilanova i la Geltru
Vila-rodona

Vila-seca

Vilassar de Dalt
Vilassar de Mar
Vilaverd

Vilella Alta, la

Vilella Baixa, la

Vilobi del Penedeés
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Vilopriu
Vilosell, el
Vimbodi
Vinaixa
Vinebre

Vinyols i els Arcs”

5. Rendiments maxims

La produccié maxima admesa per hectarea sera de 12.000 kg de raim i 88,8 hl de vi per a
les varietats blanques i 10.000 kg de raim i 74 hl de vi per a les varietats negres.

La produccid maxima admesa per hectarea per a les varietats de raim Xarel-lo rosat,
Trepat i Garnatxa roja o gris, classificades com a negres, sera la corresponent a les
varietats de raim blanc.

Per a les vinyes on el raim també pot ser destinat a altres denominacions d'origen, la
produccié maxima admesa sera la més restrictiva.

6.Varietats de Vitis vinifera

L'elaboracié dels vins protegits es realitzara exclusivament amb raims de les varietats de
Vitis vinifera que es relacionen tot seguit:

Varietats de raim blanc

Albarifo

Chardonnay

Chenin blanc

Garnatxa blanca, Garnacha blanca, Lladoner blanc
Gewdrztraminer

Macabeu, Viura

Malvasia de Sitges

Malvasia, Subirat Parent

Moscatell d’Alexandria

Moscatell de gra petit

Parellada, Montonec, Montonega

Pedro Ximénez

Picapoll blanc

Riesling

Sauvignon blanc

Sumoll blanc

Vinyater

Viognier

Xarel-lo, Cartoixa, Pansal, Pansa Blanca, Pansa Rosada
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Varietats de raim negre
Cabernet franc

Cabernet sauvignon
Caladoc

Garnatxa negra, Garnacha tinta, Lladoner negre
Garnatxa peluda

Garnatxa roja, Garnatxa gris
Garnatxa tintorera
Mando/Garro

Marselan

Merlot

Monastrell, Garrut

Petit verdot

Picapoll negre

Pinot noir

Samsd, Crusilld, Carignane, Carenyena, Mazuela
Sumoll negre

Syrah

Trepat

Ull de llebre, Tempranillo
Xarel-lo rosat

7.Vincle amb la regié geografica
7.1. Descripci6 de la regié geografica
Climatologia

L’ambit geografic de la DOP CATALUNYA té globalment un clima mediterrani, amb
moltes hores de sol (>2.500 h/any), amb hiverns secs i temperats i estius no massa
calorosos. La primavera i la tardor acostumen a ser les estacions més inestables i
plujoses. La temperatura mitjana anual esta entorn dels 14-15 °C i la pluviometria va dels
350 mm/any de les arees més seques als més de 600 mm/any de les zones més
humides.

Al prelitoral i litoral, les marinades regulen l'escalfament solar, que és més intens a
mesura que ens endinsem cap a l'interior.

A la costa, el clima és més suau i temperat, amb temperatures que augmenten de nord a
sud, inversament a la pluviositat. L'interior, allunyat de la mar, presenta un clima
continental mediterrani, amb hiverns freds i estius molt calorosos.

El periode actiu de vegetacio de la vinya en les nostres condicions té una duracio de 245-
260 dies. L'inici es fixa entre el 15 i el 31 de marg, i el final entre el 15 i el 30 de
novembre.

Pel que fa a I'index térmic eficag de Winkler i Amerine, la zona de produccié de la DOP
CATALUNYA presenta un valor de 1854° C, al que li correspon I'assignacio de regio tipus
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lll. Respecte al producte heliotérmic de Bravas, Bernon i Levadoux, i a I'index heliotérmic
de Huglin, els seus valors respectius son 6,4 i 2118. L’index bioclimatic d’Hidalgo
presenta un valor de 11,1, que queda dintre de I'equilibri optim, establert pel rang 15+10.

La linia divisoria establerta per Wagner atribueix a la zona una marcada influéncia
mediterrania.

Tots aquests indicadors posen de manifest no només I'aptitud de la zona per al conreu de
la vinya i I'elaboracié de vins, siné també I'obtencié d’un producte de qualitat diferenciada.

Geomorfologia i sols

La geografia de Catalunya esta condicionada pel litoral mediterrani, amb 580 quildmetres
de costa i la cadena muntanyosa dels Pirineus al nord. El relleu catala presenta, a grans
trets, tres unitats morfoestructurals generals:

e els Pirineus: la formacié6 muntanyosa que connecta la Peninsula |bérica amb el
territori continental europeu, i situats al nord de Catalunya;

o el Sistema Mediterrani Catala o les Serralades Costaneres Catalanes: una
alternanca d'elevacions i planes paral-leles a la costa mediterrania; i

o la Depressio Central Catalana: unitat estructural que configura el sector oriental de
la Vall de I'Ebre.

La vinya s’estén principalment al llarg d’aquestes dues darreres unitats, amb unes altituds
que van des del mateix nivell del mar fins a elevacions de gairebé 800 m.

Els sols de conreu provenen principalment de dipdsits sedimentaris de datacié miocénica,
de naturalesa calcaria i pobres en contingut de matéria organica. Prop de les conques
fluvials, els soOls estan constituits per al-luvions quaternaris. La vinya sol ocupar els
terrenys menys fértils, donada la seva rusticitat i major adaptabilitat a condicions
extremes respecte a altres cultius. Aquesta circumstancia, si bé redueix el seu potencial
productiu, contribueix a aconseguir una millor qualitat dels vins.

Els llims i les argiles solen dominar la textura d’aquests sols.

Historia i cultura

La vinya i el vi a Catalunya son tan antics com la seva propia historia. La mar
Mediterrania, bressol de cultures, és qui va forjar sota un mateix Sol i un mateix vent, la
vitivinicultura a Catalunya. Portada per fenicis i grecs amb el seu comerg a través de la
Mediterrania, la vinya es va implantar a Catalunya al segle IV aC, al voltant de la
metropoli grega d'Emporiom. Durant I'€poca de I'lmperi Roma, segles Il aC i V dC, el
conreu de la vinya es consolida a Catalunya, essent conreada pels propis romans
(privilegi establert per Cicerdé I'any 125 aC).

L'any 100 aC, al voltant de totes les urbs romanes de Catalunya, es conreava la vinya
(Emporiae, Gerunda, Barcino, Tarraco...), amb una produccio forga important, doncs el vi
s'exportava tant a la capital de I'lmperi Roma, Roma, com a les ciutats del nord d'Africa i a
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la Gal'lia i a Bretanya. El vi s'envasava en amfores fabricades en forns proxims a les
vinyes, com Ermedes (Cornella de Terri), Castell (Sant Boi de Llobregat),...

La caiguda de I'I'mperi Roma, segle V dC, i la invasio dels pobles barbars i musulmans
posteriorment, va provocar que la vinya es deixés de conrear els segles VI, VIl i VIII dC.
Catalunya, durant la primera meitat de I'Edat Mitjana, va ser un terreny fronterer entre el
Regne Franc i el musulma de I'Emirat de Cordova (Marca Hispanica) i, com a resultat de
les continues lluites el terreny va quedar desolat i inconreable.

Durant els segles X i Xl, en fiangar-se el Comtat de Barcelona (Guifré | el Pelds) i
independitzar-se del Regne Franc (Borrell Il), la ciutat de Barcelona va assolir el seu
esplendor politic i econdmic i el seu expansionisme (regnats de Ramon Berenguer Il IV,
Alfons |, Pere | el Catolic i Jaume | el Conqueridor). A les terres catalanes conquerides,
els frares cistercencs van construir importants monestirs com els de Santes Creus (segle
XI), el de Santa Maria de Poblet (segle Xll)..., tornant a conrear la vinya als seus voltants i
a elaborar vi en els seus cellers, ja que els homes de la reconquesta sabien abracar I'art
de les seves catedrals (monestirs) amb els fruits de la terra (cereal, vinya i olivera). De les
rodalies dels monestirs, la vinya es va estendre per tota la geografia meridional catalana,
arribant a ser l'any 1758, la principal font d'ingressos de la pagesia catalana, i un dels
principals motors de la seva economia, doncs els vins, misteles i aiguardents catalans
eren exportats als mercats anglesos i a les colonies d'ultramar, arribant a ser el primer
capitol de les exportacions catalanes.

A les darreries del segle XIX, a Catalunya va esclatar un moviment artistic que encara
ens meravella avui: el Modernisme. Arquitectes de la talla de Gaudi (1852-1926), César
Martinell (1888 -1973), Doménech i Montaner (1850-1923), Doménech i Roura (1881-
1962), Puig i Cadafalch (1867-1956)..., construiren cellers recolzats per I'esperit
innovador de la Mancomunitat Catalana (creada I'any 1913). Parlem d’auténtiques obres
d'art, com els cellers cooperatius de Pinell de Brai, Falset, Gandesa, Nulles, I'Espluga de
Francoli, Rocafort de Queralt, Sarral..., que el literat Angel Guimera va arribar a batejar
amb el nom de “Catedrals del Vi”.

La cultura del vi forma part dels costums dels catalans, de la seva vida quotidiana i
festiva, alhora que s’ha convertit en un dels components que més identifica I'alimentacio
tradicional de la zona: la valorada dieta mediterrania.

Les propietats del vi —digestives, antioxidants, vasculars...- fan que el consum moderat
sigui beneficios per a la salut. El vi és font d’alegria, de plaer i, al mateix temps,
catalitzador de comunicacio.

El vi, doncs, és un complement indispensable de la cuina i també de la cultura que hi gira
al voltant, un element determinant de la historia i dels costums socials del nostre territori.
Un producte alimentari integrat en la reconeguda dieta mediterrania, capa¢ de generar
una espiritualitat i una estética propies, en la mesura que és un producte de creaci6 que
estimula els sentits. Un element, en darrer terme, que ens identifica culturalment i que
ens permet sentir-nos particips d’'una historia col-lectiva i hereus d’'un paisatge que és
signe d’identitat.
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7.2. Influéncia de la regi6 geografica sobre el producte
Vi

La marcada influéncia mediterrania propicia I'obtencié de vins suaus i densos, de relativa
baixa acidesa, elevada graduacio alcohdlica i unes aromes, que principalment en el cas
dels vins negres, s’exalten amb la crianga. D’altra banda, la forta insolacié rebuda també
afavoreix I'obtencié de colors profunds, molt tipics dels nostres vins, especialment els
negres.

Els llims i les argiles dominen la textura dels sols, fet que confereix cos i estructura tant
als vins blancs com als negres, i més color també a aquests ultims.

L’ampli ventall de varietats de raim existents a Catalunya és una prova més de I'obertura
al mon que sempre ha caracteritzat als catalans i, a la vegada, el resultat de la seva
llarguissima trajectoria vitivinicola. Pere Gil, el 1600, cita “Vi se cull a tota Cathaluna tant
en la part maritima com mediterranea... Son los vins de Cathaluha comunament forts i
molt bons. Fan se en ella de totas maneras de vins...” | Jaume Ciurana (1980) descriu
una unitat de fons en tot vi de Catalunya, que déna una caracteristica comuna a tots ells:
la dedicacio, I'afany de millora i I'esperit de superacié dels homes que els elaboren.

Vi d’agulla
Els sdls calcaris donen lloc a vins brillants, aromatics i de gran finor.

L’aplicacido d’'un avancament de la data de recol-leccié dels raims permet obtenir una
graduacié alcoholica menor i una major acidesa, que unides a la preséncia de dioxid de
carboni endogen, aporten la sensacio refrescant que el caracteritza.

Cal destacar el vincle historic-cultural de la societat catalana amb el consum de vins amb
gas carbonic endogen. Prova d’aixd és la important elaboracié de vins escumosos
existent avui en dia a Catalunya, els inicis de la qual es remunten a la primera meitat del
segle XIX.

Vi de licor

La marcada influencia mediterrania i la textura dels sols ja descrita per a la categoria de
vi, actua de la mateixa manera en els vins de licor de la DOP CATALUNYA: els aporta
gran intensitat de color i aroma, corpuléncia i una acidesa mitja-baixa.

Els vins de licor han acompanyat moltes sobretaules dels catalans a través de les
tradicionals “postres de music”, consistents en el maridatge d’aquest tipus de vins amb un
grapat de fruits secs (ametlles, avellanes, pinyons) i sovint també fuita dessecada
(panses, figues, albercocs).
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8.Disposicions aplicables
8.1. Ambit de proteccié de la DOP

L’empara de la DOP Catalunya queda reservada als vins que compleixin els requisits i les
condicions que estableix aquest plec de condicions, i en conseqléncia, en podran fer Us
les persones fisiques o juridiques que ho sol-licitin i compleixin el contingut de I'esmentat
plec, amb I'excepcidé que se’ls imposi com a sancio la pérdua temporal o definitiva del seu
us.

El nom de la DOP Catalunya és un bé de domini public, i no pot ser objecte d’alienaci6 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 fonética 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. Embotellament

L’envasat dels vins emparats per la DOP CATALUNYA s’haura de realitzar de manera
que se’n garanteixi 'esséncia, les caracteristiques i la qualitat, i en tot cas, sense que el
transport dels mateixos pugui perjudicar la qualitat final del producte.

Quan I'envasat tingui lloc fora de la zona de produccié, aquest procediment haura de ser
comunicat préviament a I'dorgan de gestié de la denominacié d’origen protegida, amb la
finalitat de supervisar 'operacié i garantir la qualitat del producte.

Els envasos hauran de ser de vidre, amb les capacitats préviament aprovades. No
obstant aixd, es podra estudiar i en el seu cas aprovar, nous tipus d'envasos, sempre i
quan es preservi la qualitat i el prestigi dels vins que continguin. El tancament de les
ampolles garantira la qualitat del producte envasat, preferentment amb taps de suro
natural.

8.3.Presentacio i etiquetatge dels productes

Abans de posar en circulacio 'etiquetatge dels productes, aquest s’haura d'autoritzar als
efectes que estableix aquest Plec de Condicions. Sera denegada l'aprovacié de les
etiquetes que per qualsevol causa puguin significar una confusié per a la persona
destinataria final.

A les etiquetes dels productes de la categoria vi de baixa graduacié alcoholica, en les
seves variants de blanc, rosat i negre, que s’elaboraran per aturament provocat de la
fermentacio alcohdlica, podra figurar de forma facultativa la indicacio “xispejant”.

Per a la distincio de la figura de viticultor elaborador s'utilitzara a l'etiquetatge dels
productes la mencié “CATALUNYA VINYERO”. La podran sol-licitar aquells viticultors
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elaboradors que la totalitat dels vins que elaboren provingui exclusivament de raims
produits per les seves propies vinyes.

Els vins d’aquells cellers embotelladors que acreditin la reduccié de la seva petjada de
CO2 amb el calcul verificat de la norma ISO 14.064-1:2019, podran lluir a 'etiquetatge el
seguent logotip:

BARCELONA

B et et o o et e

SUSTAINABLE
CATALUNYA

8.4. Distintiu de garantia

Els envasos s'hauran d'identificar amb el segell que estableixi la Denominacié d'Origen
Protegida i amb un numero individual unic per envas.

Per a l'assignacid 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.

Qualsevol que sigui el tipus d’envas en qué s’expedeixin els vins per al consum, aniran
proveits dels distintius de garantia o de qualsevol altre sistema de control.

8.5. Mencions tradicionals a la DOP Catalunya

D'acord a la normativa europea, la mencié tradicional és aquella expressio
tradicionalment emprada pels Estats membres per indicar que un producte esta acollit a
una denominacié d’origen protegida o indicacié geografica protegida.

A més, s’utilitza per fer referéncia al métode d’elaboracié o d’envelliment o la qualitat, el
color, I'entorn geografic o un esdeveniment especific vinculat a la historia d'un producte
emparat per una denominacio d’origen protegida o indicacié geografica protegida.

Qui té la funcioé de reconéixer, definir i protegir les mencions tradicionals és la Comissio
Europea.

El marc normatiu europeu obliga a qué, a la presentacié i etiquetatge de les diferents
categories de productes viticoles amb denominacié d’origen protegida o indicacio
geografica protegida, aparegui I'expressié <denominacié d origen protegida> o <indicacio
geografica protegida> i el nom d’aquesta. Aixi mateix, s’estableix la possibilitat de
substituir a I'etiqueta <denominacié d’origen protegida> o <indicacié geografica
protegida>, per la mencid tradicional a la que es tingui dret.
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Pel cas de la present denominacié d origen protegida, aquesta té dret a I'Us i indicacio de
les seglients mencions tradicionals:

- denominacié d’origen

- crianca

- reserva

- granreserva

8.6.- Registres

La DOP CATALUNYA tindra els registre seglients:

1. Reaqistre de viticultors

En aquest registre s’inscriuran tots els titulars de les parcel-les de vinya situades a la
zona de produccié descrita al punt 4 d’aquest plec de condicions.

2. Reqistre de cellers, que comptara les seccions seguents:

Cellers d’elaboracid: s’han d’inscriure els cellers situats a la zona de
produccié en qué s’hagi decidit vinificar raim o most procedent de les
vinyes inscrites, els vins produits de les quals puguin optar a la DOP
CATALUNYA i compleixin els requisits recollits en aquesta norma.

Cellers demmagatzematge: s’han d’inscriure els cellers situats a la zona
de produccié els quals no disposin de planta propia d’elaboracié, que es
dediquin a 'emmagatzematge de vins emparats per la DOP CATALUNYA.

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

Cellers d’embotellament: 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 [I'activitat d’embotellat o envasat i comercialitzin vins
degudament etiquetats i protegits per la DOP.
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9. Comprovacions
9.1. Entitat de certificacio

L’autoritat de control competent encarrega la verificacié del compliment dels parametres
establerts al present Plec de Condicions de la Denominacié d’Origen Catalunya a:

Consorci d’Inspeccié i Control

Plaga Agora, num. 2-3

Poligon Industrial Domenys I

08720 Vilafranca del Penedés (Barcelona, Espanya)

Teléfon: (34) 93 890 62 12

Fax: (34) 93 890 03 54

e-mail: gerencia@consorciinspecciocontrol.cat

Pagina web: www.consorciinspecciocontrol.cat

9.2. Tasques relatives a la comprovacié
9.2.1. Abast de les comprovacions

Amb la finalitat de verificar el compliment de cada una de les condicions descrites en
aquest plec, les comprovacions es realitzaran a les instal-lacions de I'operador, sobre
aquestes i sobre els productes emparats per la DOP Catalunya, incloent totes les fases
del procés de produccid, iniciant-se a la vinya, elaboracid, emmagatzematge, crianga,
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

Les comprovacions es portaran a terme segons el procediment de certificacié de
productes emparats per la Denominacié d’Origen Protegida Catalunya, el qual estara a
disposicié dels operadors. Aquest procediment de certificaci6 comprén les seglents
fases:

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

2. Realitzacié de l'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 certificacié emetra un informe d’auditoria, que
incloura, si s’escau, les desviacions detectades durant el procés de certificacié. En
el cas que aquest cas es produeixi, s'emetra un informe de no conformitat per

Edifici Estacié Enologica Pg Sunyer, 4-6 1er 43202 REUS Tel 977 328103 Fax 977 321357 info@do-catalunya.com


mailto:gerencia@consorciinspecciocontrol.cat
http://www.consorciinspecciocontrol.cat/

5 B $9@. CONSELL
< REGULADOR
DENOMINACIO
D’ORIGEN
CATALUNYA

cadascuna d’elles i s'informara a I'operador del termini per comunicar les accions
correctores per cadascuna de les no conformitats.

3. Concessié del certificat. Un cop revisat l'informe d’auditoria, i si s’escau, les
accions correctores proposades per a cada una de les no conformitats, I'entitat de
certificacié procedira a la concessié /o manteniment de la certificacio, a la
suspensio temporal de la certificacidé o a la suspensio definitiva de la certificacio,
d’'acord amb el document de tractament de les desviacions detectades durant el
procés de certificacio.

Seguint el procediment de certificacié, es portaran a terme les seguents
comprovacions:

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

o Certificat de la inscripcid de l'operador i de les instal-lacions en els
registres de la DOP.

o Certificat de la inscripci6 de l'operador i de 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 certificacié. De manera sistematica:

o Relacié de productes on es detalli: la denominacié 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 produccié anual.

- Productes qualificats. De manera sistematica:

o Relacié de partides de productes que han estat sotmesos al control de
qualificacié.

- Parcel‘les viticoles. Per mostreig:

o Relacié de titulars i de parcel-les de vinya, dels quals procedeixi la
produccié de raim.

- Instal-lacions de [l'operador. Comprovacié sistematica del compliment dels
requisits previstos al plec pel que fa a les instal-lacions d’elaboracio,
emmagatzematge, crianga i/o envasat.

- Control dels productes, amb la comprovacié de registres i documents que donin

evidéncies sobre el compliment del ple. Per mostreig:

o Relacié de pesades de raim
o Documents d’'acompanyament acreditatius dels moviments de productes
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o Compliment de regulacions especifiques de campanya determinades per
I'autoritat competent de control

o Separacié de processos i coexisténcia de productes

Rendiments de transformacio

o Qualificacié de partides, incloent:

(0]

= Butlleti emés per un laboratori oficial, preferentment el de l'Institut
Catala de la Vinya i el Vi, 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 Denominacio
d’'Origen Protegida Catalunya, que englobi I'aspecte visual, 'aroma
i el gust del producte.

Retolacié i designacié de productes al celler

Métodes d’elaboracié i practiques enologiques

Termes relatius a I'elaboracio i I'envelliment

Aforament

Extraccio de mostres de productes envasats i etiquetats

O O O O O

- Presentacio i etiquetatge dels productes:
De manera sistematica:

o Autoritzacié de les etiquetes per part de I'autoritat competent de control
o Comprovacié del compliment de la normativa d’etiquetatge que sigui
d’aplicacié als productes vitivinicoles

Per mostreig:

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

Aquesta comprovacio periddica, per a la concessio i/o manteniment de la vigéncia de la
certificacié, s’haura de realitzar de forma sistematica a tots els operadors i es dura a
terme, al menys, un cop I'any.
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