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PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA PLA DE BAGES

Constituye el objeto del presente pliego de condiciones el conjunto de normas, caracteristicas y
especificaciones que deben regir los productos elaborados, criados y/o embotellados bajo el amparo
de la denominacion de origen protegida Pla de Bages.

1. Nombre protegido
Pla de BAGES, PLA DE BAGES, Pla de Bages

Quedan protegidos por la Denominacion de Origen Protegida Pla de Bages los vinos que tengan las
caracteristicas definidas en este pliego de condiciones y que cumplan en la produccion, la
elaboracion, la crianza, la designacion y la comercializacion todos los requisitos que se exigen en
este pliego de condiciones y en el resto de la legislacion vigente.

2. Descripcion de los productos

Los vinos elaborados y embotellados, amparados por la Denominacion de Origen Protegida Pla de
Bages, (de ahora en adelante, DOP Pla de Bages) responderan a los tipos y las graduaciones
alcohdlicas volumétricas adquiridas siguientes:

A- Vino

Tipo de vino: blanco.
Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo 11% vol. maximo 15% vol.

Tipo de vino: rosado.
Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo 12,5% vol., con excepcion de los vinos rosados
obtenidos de las viniferas sumoll, ull de llebre, garré/mandé y picapoll negro con un grado alcohdlico
volumétrico adquirido minimo d'11,5% vol.
En el caso de vinos de cupaje de diferentes variedades con dos grados minimos diferentes, el grado
minimo del cupaje sera directamente proporcional al grado minimo de cada una de las variedades i al
porcentaje de las mismas

Tipo de vino: tinto.
Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo 12,5% vol., con excepcion de los vinos tintos
obtenidos de las viniferas sumoll, ull de llebre, picapoll negre y garr6/mand6 con un grado alcohdlico
volumétrico adquirido minimo d'11,5% vol.

En la elaboracién de los diferentes tipos de vinos protegidos, tanto blancos, como tintos y rosados,
deberan utilizarse las variedades de Vitis vinifera relacionadas en el punto 6 de este pliego de
condiciones, siguiendo las practicas enoldgicas autorizadas por la hormativa vigente, a excepcion de
aquellas que consten explicitamente como no admitidas para vinos amparados por la DOP Pla de
Bages por este mismo pliego de condiciones.

B- Vino de aguja:
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Vino obtenido de las variedades autorizadas en el punto 6 de este pliego de condiciones, que tendra
un grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo de 10,5% vol. y maximo de 12,5% vol., elaborado
segun su procedimiento, que en condiciones determinadas no produce anhidrido carbénico en
disolucion con una sobrepresion no inferior a 1 bar ni superior a 2,5 bar medida a 20°C.

Acidez total (en acido tartarico) de 4,5 a 8 gr/l.

Extracto seco no reductor entre un minimo de 12 gr/l y un maximo de 22 gr/l.
Acidez volatil real (en acido acético) inferior a 0,8 gr/l.

Anhidrido sulfuroso total inferior a 200 mg/l.

Cenizas. Minimo 0,70 gr/l. Maximo 2 gr/l.

PH Minimo 2,8, maximo 3,5.

C- Vino espumoso de calidad:

Vinos espumosos procedentes de vinos que han tenido una segunda fermentacién natural mediante
el método tradicional, con una sobrepresion de CO2 disuelto, superior a 3,5 bar. La totalidad del
proceso de elaboracion del vino espumoso desde el tiraje hasta el degtielle se realizara en la botella
y en las bodegas inscritas en la DOP. La segunda fermentacion no puede aumentar el grado
alcohdlico del vino base mas de 1,5% vol.. Todo el proceso de elaboracion desde el tiraje hasta el
deguelle debe tener una duracion minima de doce meses. Una vez hecho el degiielle se podra afadir
a las botellas licor de expedicion. La incorporacion del licor de expedicion no podrd hacer aumentar el
grado alcohdlico en mas de 0,5% vol.. Una vez acabado todo el proceso de elaboracién se podra
trasvasar a botellas mas pequefias de 20 cl, 37,5 cl, o capacidad superior a 3 litros. Se prohibe la
utilizacion de gas CO2, asi como su almacenamiento en los locales donde se elabore vino
espumoso, sin autorizacion expresa.

El vino espumoso de calidad tendra las caracteristicas siguientes:

El grado alcohdlico adquirido minimo de 10,5% vol.

Acidez total (en &cido tartarico) de 4,5 a 8 gr/l.

Extracto seco no reductor entre un minimo de 12 gr/l y un maximo de 22 gr/l.
Acidez volatil real (en acido acético) inferior a 0,8 gr/l.

Anhidrido sulfuroso total inferior a 185 mg/l.

Cenizas. Minimo 0,70 gr/l. Maximo 2 gr/l.

pH. Minimo 2,8, maximo 3,5.

Sobrepresion minima de 3,5 bar a 20°C.

Para botellas de capacidad inferior a 250 ml la sobrepresion sera superior a 3 bar a 20°C. Segun el
contenido en azlcares residuales los vinos espumosos se denominaran:

Brut natural: menos de 3 gr/l y que no se haya afiadido azUcar después del deguelle.
Extra brut: entre Oy 6 gr/l.

Bruto: menos de 15 gr/l.

Extra seco: entre 12 y 20 gr/l.

Seco: entre 17 y 35 gr/l.

Semi seco: entre 33 y 50 gr/l.

Dulce: mas de 50 gr/l.

D- Vinos de licor
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D-1 Vino rancio:

Vinos de licor de calidad tradicional obtenidos a partir de uvas blancas o tintas, las cuales deberan
tener una riqgueza de azUcares no inferior a 12° Baumé y estar en perfecto estado sanitario. Después
de la fermentacion completa o parcial de los azlcares de la uva, se realizard un envejecimiento
oxidativo, que incluird una permanencia minima de un afio en envase de roble. Los vinos rancios,
para ser comercializados con mencion de crianza, deberan tener cuatro afios de envejecimiento, de
los cuales un minimo de tres deberan ser en envase de roble. Durante la elaboracién se podra
adicionar, si hace falta, el alcohol vinico de calidad para alcanzar una graduacién entre 17°y 21° de
alcohol adquirido y sin limite para los probables. El color caracteristico del vino es de oro viejo.

D-2 Mistela:

Vinos de licor de calidad tradicional que en su elaboracién se produce la separacién del mosto flor.
Seguidamente se filtra el mosto, que tendra un grado alcohdlico probable minimo de 12% vol., para
afadir acto seguido alcohol vinico y proceder a removerlo una vez al dia durante una semana. Se
obtiene un grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo entre 15° y 18° alcohol adquirido, y minimo
de 8 en probables sin maximo.

D-3.Vino dulce natural:

Vinos de licor de calidad tradicional que procede de mostos de alta riqueza en azUcares, superior a
255 gr/l, 15 grados probables, fermentado parcialmente y que se elaboran con las variedades de vid
siguientes: garnacha, macabeo, malvasia aromatica/malvasia de Sitges. Su graduacion alcohdlica
volumétrica natural es como a minimo de 12% vol. y su graduacién alcoholica volumétrica adquirida
minima de 15% vol. y maxima de 20% vol..

Los vinos de campafia tendran una acidez volatil real inferior a 0,70 gr/l, expresada en acido acético,
para los vinos blancos y rosados, e inferior a 0,8 gr/l para los vinos tintos. Los vinos de
envejecimiento superior a un afio y los vinos que hayan sido elaborados en barricas de madera
dentro del mismo afio, sea la fermentacién y/o el envejecimiento, tendran una acidez volatil real
maxima de 0,9 gr/l en blancos y rosadosy 1,1 gr/l en tintos.

La acidez total expresada en &cido tartarico serd como a minimo de 4,5 gr/l para los vinos blancos,
rosados y tintos.

El contenido maximo en anhidrido sulfuroso (SO2) total sera de 180 mg/l en vinos blancos y rosados
y vinos de licor y de 150 mg/I en vinos tintos.

2.1 Caracteristicas organolépticas

A- Descripcidon organoléptica del Vino

Los vinos amparados por la DOP Pla de Bages deben caracterizarse por su calidad y la ausencia de
defectos.
Los vinos deberan presentar las cualidades organolépticas que prevé el cuadro siguiente.

ASPECTO AROMA SABOR

BLANCO Color amarillo entre | Presencia de aromas | Suelen ser ligeros
palido y oscuro | afrutados
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(dorado). Aspecto limpio | En  determinados  casos
sin turbidez pueden contener aromas de

madrera relativos a la
crianza.

ROSADO Color rojo desde rosa | Presencia de aromas | Suelen ser ligeros
palido y/o piel de cebolla | afrutados
hasta  rojo cereza. | En  determinados  casos
Aspecto  limpio  sin | pueden contener aromas de
turbidez madrera relativos a la

crianza.

TINTO Color rojo con matiz | Presencia de aromas | Variable en funcion
variable desde el | afrutados. En determinados | de elaboracion/
violaceo hasta | casos pueden  contener | envejecimiento.
tonalidades ocre en | aromas de madrera relativos | Desde ligeros vy
funcion de elaboracion y | a la crianza. frescos a mas
envejecimiento. Aspecto estructurados y
limpio sin turbidez concentrados

VINO DE AGUJA Coincidentes a las | Presencia de aromas | Vinos frescos debido
descritas anteriormente | afrutados En determinados | a la presencia de
de acuerdo con el color | casos pueden  contener | gas carbodnico, que a
que corresponda. | aromas de crianza Su vez aumentara la
Presencia de burbuja. sensacion de
estructura 'y de

amplitud en boca
VINO ESPUMOSO | Coincidentes a las | Presencia de aromas | Vinos frescos debido
DE CALIDAD descritas anteriormente | afrutados En determinados | a la presencia de
de acuerdo con el color | casos pueden  contener | gas carbodnico, que a

que corresponda.
Presencia de burbuja.

aromas de crianza

Su vez aumentara la
sensacion de
estructura 'y de
amplitud en boca

VINO DE LICOR

Amatrillo, &mbar, dorado,
rojo, tostado.

Presencia de aromas de fruta
fresca o fruta madura en
funcion de su
elaboracion/envejecimiento

Untuoso y
persistente

2.2 Menciones y/o indicaciones relativas a la elaboracidon y/o envejecimiento

La utilizacion en la presentacidén de los vinos de las menciones de crianza, reserva y gran reserva, se
efectuara de acuerdo con lo que prevé este articulo. Los periodos de tiempo se cuentan a partir de 1
de diciembre posterior a la cosecha de la uva.
Para poder utilizar el término crianza, el proceso de envejecimiento sera el siguiente:

Para los vinos tintos tendr4d una duracion de dos afios naturales. Este proceso tendra una
permanencia minima en barrica de madera de roble de seis meses.

Para los vinos blancos y rosados la duracion de este proceso no sera inferior a dieciocho meses,
como minimo, con una permanencia minima en barrica de madera de roble de seis meses.
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Para poder utilizar el término reserva, el proceso de envejecimiento sera el siguiente:

Para los vinos tintos, la duracion de este proceso no serd inferior a los treinta y seis meses, con una
permanencia minima en envase de madera de roble de doce meses y el resto en botella.

Para los vinos blancos y rosados, la duracion de este proceso no sera inferior a veinticuatro meses
como minimo, con una permanencia minima en envase de roble de seis meses y envejecimiento en
botella de dieciocho meses.

Para la utilizacion del término gran reserva, el proceso de envejecimiento sera el siguiente:

Para los vinos tintos la duracion de este proceso no sera inferior a sesenta meses, y sera necesaria
una permanencia minima en envase de madera de roble de veinticuatro meses como minimo vy el
resto en botella.

Para los vinos blancos y rosados, la duracién de este proceso sera como minimo de cuarenta y ocho
meses, con un envejecimiento en madera de roble como a minimo de seis meses y el resto en
botella.

Los vinos designados con la mencidn vino nuevo Unicamente se podrdn comercializar con la
indicacion del afio de la cosecha en la etiqueta, y se embotellaran durante la campafia y/o a partir del
11 de noviembre del afio en que la uva haya sido vendimiada.

Los vinos designados con la mencién vino joven Unicamente podran comercializarse con la
indicacion en la etiqueta del afio de la cosecha, se embotellaran durante el afio de la campafia y/o a
partir del 20 de diciembre del afio en que la uva haya sido vendimiada.

Se podra utilizar la expresion fermentada en barrica siempre que la fermentaciéon del vino haya sido
hecha en recipientes de madera con capacidad maxima de 600 litros.

Se podré utilizar la indicacién barrica siempre que se indique a las informaciones relativas al vino en
cuestion, el periodo de tiempo en meses y afos, el tipo de recipiente de madera en que ha estado,
donde la capacidad méaxima tendra que ser de 600 litros.

Se podrd utilizar la indicacion roble siempre que se indique en las informaciones relativas al vino en
cuestion, el periodo de tiempo en meses o0 afios, que ha estado en recipientes de madera de roble,
donde la capacidad méxima tendra que ser de 600 litros.

3 Practicas especificas y restricciones en la produccion de uva

3.1 Précticas de cultivo

Las practicas de cultivo seran las tradicionales tendentes a conseguir las mejores calidades. Todos
los trabajos viticolas respetaran el equilibrio fisiolégico de la planta, resultardn respetuosos con el
medio ambiente y aplicaran los conocimientos agrondmicos gue tiendan a la obtencién de una uva en
condiciones 6ptimas para su vinificacion.

La formacion de la cepa y su conduccion se realizara segun practicas y métodos generalmente
aceptados por la viticultura.
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La préactica de riego, que debera ser autorizada, se podra llevar a cabo Unicamente en el objetivo de
mejorar la calidad de la uva en las circunstancias donde el régimen hidrico de las parcelas y las
condiciones ecologicas de la vifia no permitan alcanzar el nivel de calidad 6ptimo y debera
asegurarse que las producciones y los rendimientos que se obtengan se ajusten a lo que prevé este
Pliego de Condiciones. En todo caso, no se autorizara el riego después del enverado de las uvas.

3.2 Vendimia

La vendimia se realizar4 con la maxima atencion, y se dedicara exclusivamente a la elaboracion de
vinos protegidos la uva sana con el grado de madurez necesario para la obtenciéon de vinos con una
graduacion alcohdlica volumétrica natural igual o superior al 9,5% vol. para los vinos blancos y 11%
vol. para los vinos tintos. Esta graduacion alcohdlica volumétrica natural minima sera de 9,5% vol.
cuando la uva se destine a la elaboracién de vinos de aguja o vinos espumosos de calidad
amparados por la Denominacion de Origen Protegida.

El transporte de la uva vendimiada se debe hacer de la forma mas rapida posible y utilizando medios
gue garanticen la conservacion de la calidad de la uva.

3.3 Métodos de obtencidon

Las técnicas utilizadas en la vendimia, el transporte y la manipulacién de la uva, el prensado del
mosto, el control de la fermentacién, las practicas enolédgicas durante todo el proceso de vinificacion
y el envejecimiento del vino, tenderan a obtener productos de la maxima calidad vy tipicidad, y se
mantendran las caracteristicas de los tipos de vino amparados por la Denominacion de Origen Pla de
Bages.

La transformacion de la uva en mosto y del mosto en vino para ser amparado por la Denominacion
de Origen Pla de Bages, asi como el almacenamiento y el resto de procesos hasta el embotellado y
el etiquetado, se realizaran por separado de forma que en todo momento estén identificados y se
puedan diferenciar de otros productos de que no correspondan a la mencionada condicion.

En la produccion de mosto se seguiran las practicas tradicionales aplicadas con una tecnologia
moderna orientada a la mejora de la calidad de los vinos.

Se aplicaran presiones adecuadas para la extraccién del mosto o del vino y su separacién de la
brisa, de manera que su rendimiento no sea superior a 70 litros de mosto o de vino por cada 100 kg
de vendimia.

Las fracciones de mosto obtenidas por presiones inadecuadas no podran en ningln caso destinarse
a la elaboracion de vinos protegidos.

4. Demarcacion de la zona geografica
Los municipios de producciéon de la DOP Pla de Bages son los siguientes:

Aguilar de Segarra
Artés

Avinyo

Balsareny

Calders

Callus

Cardona
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Castellbell i el Vilar
Castellfollit del Boix
Castellgali

Castellnou de Bages

El Pont de Vilomara i Rocafort
L’Estany

Fonollosa

Gaia

Manresa

Marganell

Moia

Monistrol de Calders
Monistrol de Montserrat
Mura

Navarcles

Navas

Rajadell

Sallent

Sant Feliu Sasserra
Sant Fruitds de Bages
Sant Joan de Vilatorrada
Sant Mateu de Bages
Sant Salvador de Guardiola
Sant Viceng de Castellet
Santpedor

Santa Maria d'Ol6

Sdria

Talamanca

5. Produccién maxima admitida por hectarea

La produccion maxima admitida por hectarea sera de 10.000 Kg y 70 hl para las variedades blancas,
y 9.000 Kg y 63 hl para las variedades tintas.

El célculo de produccion maxima se realizara para cada variedad, no pudiendo compensarse entre
diferentes variedades los posibles excesos de produccion.

La uva que proceda de parcelas cuyo rendimiento sea superior al limite autorizado, no podra ser
utilizada en la elaboracion de vinos amparados por esta Denominacion de Origen Protegida que
adoptara las medidas de control necesarias para asegurar el cumplimiento de este precepto.

6. Variedades viniferas

La elaboracion de los vinos protegidos se realizara exclusivamente con uvas de las variedades de

Vitis vinifera autorizadas y recomendadas relacionadas en este punto.

Variedades recomendadas

Blancas: Macabeo, Parellada y Picapoll blanco.

Tintas: Sumoll, Garnacha, Ull de Llebre, , Samsd/Carinyena y Mandé/Garro
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Variedades autorizadas

Blancas: Sauvignon blanco, Gewtrztraminer, Chardonnay y Malvasia aromética/ Malvasia de Sitges.
Tintas: Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Merlot, Syrah y Picapoll negro.
7. Caracteristicas singulares de los productos (VINCULO)

Geomorfologia y suelos

La comarca del Bages, geoldgicamente, se encuentra situada en la parte oriental de la Cuenca del
rio Ebre, situada entre las Catalanides y el Pirineo.

Los materiales geoldgicos que forman la comarca se depositaron durante el Eoceno y el Oligoceno
(conglomerados, areniscas, calizas y lutitas), todos ellos sedimentarios. Con menor
representatividad, también se encuentran materiales del cuaternario (gravas y sedimentos detriticos
terrigenos), basicamente relacionados con las terrazas de los rios Cardener y Llobregat.

La morfologia de la comarca esta ligada al encajonado de la red de drenaje en estos materiales,
conformando diversas unidades diferenciadas de paisaje: conglomerados masivos del sur y sureste,
relieve tabular del sur y suroeste, area de relieve plegado en el norte, situandose el Pla de Bages en
el centro y la red de drenaje. Las altitudes de la comarca van desde unos 200 m en el area sur de la
red de drenaje hasta 1.200 m en Montserrat.

Los suelos de la comarca del Bages son de gran complejidad. Los factores formadores de los suelos
son el material original (material geolégico), el clima, los organismos vivos, la posicion en el paisaje
(geomorfologia) y el tiempo. En la comarca del Bages hay que destacar que los suelos estan
fuertemente ligados a la actividad humana que se ha llevado a cabo durante siglos. Dependiendo de
todos estos factores, con caracter general, los suelos se organizan de la siguiente forma:

En el Pla de Bages los suelos suelen ser de moderadamente a muy profundos, de texturas medias,
bien drenados y con pocos elementos grandes, formados a partir de areniscas y lutitas. Se clasifican
en Cambisoles o Calcisoles (clasificacion FAO, 2006)

En la red de drenaje los suelos suelen ser de moderadamente profundos a muy profundos, de
texturas medias a moderadamente grandes, bien drenados, con presencia variable de elementos
grandes. Se clasifican como Fluvisoles en el llano de inundacién, Calcisoles en las terrazas.

En el resto de la comarca los suelos estan formados a partir de areniscas, lutitas, calizas y
conglomerados. Las pendientes en general son fuertes, siendo suaves en plataformas estructurales y
fondo. Las texturas suelen ser medias a moderadamente finas, de profundidades variables y
generalmente bien drenados. Se clasifican como Leptosoles (poco profundo), Regosoles vy
Calcisoles.

El cultivo de la vifia, se recomienda en &reas bien drenadas con capacidad moderada de retencion
de agua. La mayor parte de suelos de la comarca son aptos por la vifia. Deberian evitarse los suelos
gue se clasifican como Fluvisoles (situado en fondo y alta capacidad de retenciébn de agua
disponible). El contenido de carbonatos en general es elevado, aspecto que hace recomendable la
determinacion del calcareo activo para la eleccion de un porta injerto adecuado. Para la realizacion
de nuevas plantaciones se recomienda la realizacion de estudios de suelos completos.
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Climatologia

El clima de la comarca del Bages se clasifica, segun el Servicio Meteorolégico de Catalufia, como
Mediterrdneo Continental Subhumedo (en la mayor parte de la comarca) y Mediterrdneo Continental
Humedo (en la zona del Moianés).

Por lo que hace referencia a las temperaturas medias, la mayor parte de la comarca oscila entre 12 y
14 ° C. Las precipitaciones, en el centro de la comarca varian desde 500 a 550 mm anuales, y en los
extremos de 650 mm a 700 mm.

El clima del Bages se caracteriza por tener inviernos frios y moderadamente hiumedos y veranos
secos y cdlidos. Hay que destacar la importante diferencia térmica entre el dia y la noche. La
pluviometria tiene sus maximos durante la primavera y el otofio. El verano es la época del afio con
menor precipitacién y temperaturas mas elevadas, cosa que supone un elevado déficit hidrico. La
escasez de precipitaciones durante el verano tiene una elevada irregularidad, con elevadas
intensidades de precipitacién, acompafadas en algunas ocasiones de piedra o granizo.

Historia y cultura

El Bages es y ha sido histéricamente tierra de muchas vifias y de buen vino. Su tradicion vitivinicola
es tan antigua como su historia. En el siglo X, documentos histéricos certifican la existencia y el
predominio del cultivo de la vifia y la produccién de vino. Dos centros importantes desde un principio
para la viticultura fueron Manresa, nucleo de poblacién principal de la comarca, y el monasterio de
Sant Benet de Bages.

Atendiendo a la documentacion encontrada, la actividad vitivinicola en los siguientes siglos es
constante e incluso podria decirse que predominante. Los "privilegios" que Manresa recibi6 de los
monarcas catalanes durante el siglo XIV, (transcritos en el Libro verde o Libro viejo de privilegios,
conservado en el Archivo Historico de la ciudad), existen algunos donde se hace referencia a hechos
y circunstancias relacionados con el vino y la vendimia. Asi podemos decir que desde los
documentos medievales, pasando por lo que dice el famoso viajero Francisco de Zamora, en su
"Diario de los viajes hechos en Cataluiia”, y el célebre "Diccionario Madoz" (1848), hasta los del siglo
XX se constata que el Bages ha sido indudablemente una comarca viticola.

Como ejemplo de la importancia del comercio manresano relativo al vino y al aguardiente, en 1747,
en Manresa existian once fabricantes de aguardiente destinados a la exportacién y grandes bodegas.

Coincidiendo con la crisis de la viticultura en Francia, debida a la aparicion de la "filoxera vastatrix”, el
Bages alcanz6 el primer lugar entre las comarcas barcelonesas por la extension del cultivo y la
produccién de vino: 462.400 HI. el afio 1890. De las diferentes clases de cultivo es el mas extendido
el del vifiedo, que se cultiva en grandes proporciones, siendo el primer partido de la Provincia en
hectareas cultivadas de vifia y en la produccion anual de mosto.

La vifia y el vino es uno de los pilares fundamentales de la economia de la comarca del Bages. La
invasion de la filoxera lleg6 al Bages en 1892, y la crisis vinicola fue amplia. En la primera mitad del
siglo pasado aun empeor6 la situacién y la extension viticola acab6 reduciéndose, y la superficie
ocupada por la vifia se repartié entre el cereal y el bosque.

Posteriormente, una vez superada un largo periodo de estancamiento, en los afios 60 el campo inicié
una época de grandes transformaciones motivada por el esfuerzo de todo el colectivo de viticultores,
adecuando vifias y bodegas, que culminé el afio 1995, cuando la Generalitat de Catalunya otorgé la
concesion de Denominacion de Origen a los Vinos del Bages, con siete bodegas que mas adelante
se ampliaron en diez.
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Vinculo

A - VINO. - Las caracteristicas agroclimaticas definidas para la comarca denotan una temperatura y
una pluviometria marcadamente diferentes de las comarcas fronterizas. Por otra parte la altitud
media comarcal es un aspecto favorecedor para los vinos de la DOP Pla de Bages. La distancia en el
mar y la barrera prelitoral confieren en nuestra DOP unos aspectos climaticos a medio camino entre
el clima mediterrdneo y el clima continental de interior.

Siendo zona de importante influencia pirenaica, los aromas de los vinos blancos estaran marcados
por la parte mas fresca de los descriptivos de cada variedad) destacando los elaborados con la
variedad Picapoll. Asi mismo, esta climatologia permitir4 obtener vinos ligeros, marcados por un
buen ndcleo acido. Para aumentar el volumen en boca se conseguira con practicas de bodega
como la crianza sobre lias o la crianza en barrica.

La gran masa forestal comarcal que rodea la mayor parte de las vifias y la cantidad de hierbas
aromaticas existentes por doquier, definen un terrufio propio de la comarca del Bages, bien
particular, que influye de forma notoria y especifica en todos los productos vinicolas de la DOP Pla
de Bages. Los aromas primarios de los vinos quedan impregnados por los olores de aquellas
hierbas. El romero, el espliego, el tomillo, etc, estan presentes.

La climatologia fria, favorece maduraciones lentas en otofio que facilitan una buena acumulacion
de color en todas las variedades. Aun asi hay que destacar la presencia de las variedades
autoctonas como la Mandd, la Sumoll, y la Picapoll Negro, las cuales por definicion pueden tener
un menor potencial de color.

El componente aromatico debe su caracteristica a una zona muy respetuosa con la tipicidad de la
mayoria de variedades. Al ser una zona de maduracion tardia en relacién a la media del estado,
acostumbran a mantenerse los aromas primarios. En algunos vinos tintos y debido a la fuerte
presencia de bosque envolvente las vifias de la regidon encontramos notas balsamicas que
acentuan la percepcion fresca.

B - VINO DE AGUJA. - Son validas las apreciaciones hechas en el apartado anterior de vinos.

C - VINO ESPUMOSO DE CALIDAD. - La comarca del Bages, tiene una larga tradicion en vinos
espumosos. Concretamente el término municipal de Artés esta amparado por la DOP Cava, ya que
desde principios del siglo XX iniciaron la experimentacion y la produccion de este tipo de vinos. Es
decir, fueron pioneros en la produccién de vinos espumosos.

D - VINOS DE LICOR. - La comarca del Bages es una productora inmemorial de vinos de licor; el
vino rancio, la mistela y el vino dulce natural, eran bebidas habituales en las casas de la comarca
desde hace muchos afios. La combinacion de un método de elaboracion tradicional y las variedades
viniferas comarcales, afectadas por el agroclima antes mencionado, proporcionan unas
caracteristicas particulares a estos vinos.
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8. Disposiciones aplicables

8.1 Ambito de la proteccion de la DOP Pla de Bages

El nombre de la Denominacion de Origen Protegida Pla de Bages queda reservado a los vinos que
cumplan los requisitos y las condiciones que establece este pliego de condiciones.

El nombre de la Denominacién de Origen Protegida Pla de Bages es un bien de dominio publico, y no
puede ser objeto de utilizacion individual, alienacién ni gravamen.

El nombre de la Denominacién de Origen Protegida Pla de Bages podra ser utilizado, y no se podra
negar el uso a las personas fisicas o juridicas a que figuren inscritas en los registros de la
Denominacién de Origen Protegida y que lo soliciten y cumplan con lo que establece este Pliego, con
la excepcion que se les imponga como sancion la pérdida temporal o definitiva de su uso.

Queda prohibida la utilizacion en otros vinos, de los nombres, las marcas, los términos, las
expresiones y los signos que, por su similitud fonética o gréafica con los protegidos, puedan inducir a
confusiéon con los que son objeto de este pliego de condiciones aunque vayan precedidos de los

non

términos "tipos", "estilo", "cepa”, “embotellado en", "con bodega en" y otras expresiones analogas.

La proteccion otorgada se extiende al nombre de la Denominacion de Origen Protegida y a los
nombres de la comarca, de los términos municipales, a sus agregados y a todos los parajes que
integran la zona de produccién y crianza.

La designacion de los vinos de la Denominacion de Origen Pla de Bages se completara con los datos
siguientes:

- El nombre de una variedad si el vino procede en un 85% o0 mas de esta variedad.

- El nombre de hasta tres variedades siempre en orden decreciente de su porcentaje en la
mezcla.

- Si hay mas de tres variedades podran ser mencionadas fuera del campo visual de las
menciones obligatorias, siempre en orden decreciente de su porcentaje en la mezcla.

- El afio de la vendimia, si el vino procede en un 85% o0 mas de la uva cogida en el afio que se
prevé que conste a la designacion.

8.2 Menciones tradicionales

- denominacién de origen
- crianza

- reserva

- granreserva

- rancio

- vino dulce natural

8.3 Presentacion y etiquetado de los productos

La designacion de los vinos de la Denominaciéon de Origen Pla de Bages se completara con los datos
siguientes:

- Para la designacion de los vinos con nombre del/de la viticultor/a o de la propiedad, es
necesario que el vino proceda de vifias cultivadas por el/la mismo/a viticultor/a o estén
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inscritas en la propiedad y se elaboren Unicamente y exclusivamente de sus producciones y
en la propiedad, respectivamente.

- Las marcas, los nombres comerciales o las razones sociales que hagan referencia a nombres
geograficos protegidos por la Denominacion de Origen Protegida Pla de Bages, Unicamente
se podran utilizar en vinos que tengan derecho a la denominacion.

- En las etiquetas de vinos embotellados figurara obligatoriamente, en el mismo campo visual
de las menciones obligatorias y de manera destacada, el nombre de la Denominacion de
Origen Pla de Bages. La altura méaxima de los caracteres utilizados para indicar Pla de Bages
sera de 4 mm y la mitad para Denominacién de Origen, y se expresaran de acuerdo con las
medidas aprobadas en materia de marca colectiva. Si se desea se puede utilizar el logo
identificativo de la DOP Pla de Bages, en este caso la medida de las letras sera lo mismo.

- El nombre del municipio o el cédigo postal precedido de la letra E con mayuscula, referido a
los datos relativos al embotellador o el expedidor.

- El grado alcohdlico volumétrico adquirido expresado en unidades o medias unidades de su
porcentaje en volumen, seguido de la abreviatura "% vol."

- Indicacion, si procede, de la existencia de sulfitos en el producto embotellado.

- El nimero de inscripcion al Registro de embotelladores y envasadores del Departamento de
Agricultura, Ganaderia, Pesca, Alimentacion i Medio Natural.

- Si se quiere indicar el nombre o la razén social mediante un nombre comercial, hace falta
situarlo al mismo campo visual e inscribirlo, a favor suyo y previamente, en la oficina espafiola
de patentes y marcas. Esta inscripcion sera comunicada al Registro de embotelladores y
envasadores del Departamento de Agricultura, Ganaderia, Pesca, Alimentacién i Medio
Natural.

- El nimero de lote podra situarse fuera del campo visual de la etiqueta.

Antes de poner en circulacién las etiquetas y las contraetiquetas, deberan ser autorizadas a los
efectos que establece este Pliego de Condiciones, de acuerdo con la normativa aplicable y las
condiciones que disponga. Serd denegada la aprobacion de las etiquetas que por cualquier
causa puedan significar una confusion para el destinatario final. También podra ser revocada la
utilizacion de una etiqueta concedida anteriormente, cuando hayan variado las circunstancias de
la firma propietaria, mediante audiencia previa de la firma interesada.

8.4 Distintivo de garantia

Los envases deberan identificarse de forma individual con el sello que establezca la Denominacion
de Origen y con un namero individual Gnico por envase, que sera asignado en funcion del lote de
vino que la bodega quiera envasar. Para la asignacién de sellos y/o numeraciones sera preceptivo
gue la bodega presente la correspondiente solicitud identificando la partida de vino y la marca
comercial que se utilizara.

8.5 Envasado y/o embotellado

El envasado de los vinos de la DOP Pla de Bages debe realizarse dentro de la zona especificada por
su Reglamento. Fue una decision adoptada por el Consejo Regulador al considerar que, dada la
pequefia superficie de la DOP, cualquier posible intromisién externa, podria incidir de forma negativa
en la calidad, ya que queda fuera del control de este Consejo y podrian desvirtuarse los estandares
establecidos.
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El cierre de las botellas de los vinos amparados por la Denominacion de Origen Protegida Pla de
Bages se llevara a cabo con tapdn cilindrico de corcho natural o aglomerado de corcho. No obstante,
para la bodega que lo pida y las circunstancias asi lo aconsejen, se podra aprobar la utilizacion de
otro tipo de tapon

8.6 Registros

Reqistro de viticultores

En este registro se inscribirdn todos los titulares de las parcelas de vifia situadas en la zona de
produccién descrita al punto 4 de este pliego de condiciones.

Registro de bodegas:

- Bodegas de elaboracion: deben inscribirse las bodegas situadas en la zona de produccion en
gue se haya decidido vinificar Unicamente uva o mosto procedente de las vifias inscritas,
cuyos vinos producidos puedan optar en la DOP y cumplan los requisitos recogidos en esta
norma.

- Bodegas de almacenaje: deben inscribirse las bodegas situadas en la zona de produccion
las cuales no dispongan de planta propia de elaboracion, que se dediquen al almacenaje de
vinos amparados por la DOP.

- Bodegas de envejecimiento: deben inscribirse las bodegas que, situados en la zona de
produccion, se dediquen al envejecimiento de vinos de la DOP. Los locales y bodegas
inscritas destinadas al envejecimiento tendrdn que estar exentos de vibraciones, con
temperatura constante y fresca durante todo el afio, y con estado higrométrico y ventilacion
adecuada, ademas de otros requisitos determinados por la normativa vigente.

- Bodegas de embotelladores y envasadores: deben inscribirse todos los que se encuentren
situados en la zona de produccion y, con numero de embotellador de su propiedad, se
dediquen a la actividad de embotellado o envasado y comercialicen vinos debidamente
etiquetados y protegidos por la DOP.

9. Comprobaciones
9.1 Entidad de certificacion

La autoridad de control competente, el Institut Catala de la Vinya i el Vi con domicilio en Plaza Agora,
2-3 de Vilafranca del Penedés (08720 Barcelona) con teléfono (34) 938 900 211 y correo electrénico
incavi.daam@gencat.cat, encarga la verificacion del cumplimiento de los parametros establecidos en
el presente Pliego de Condiciones de la Denominacion de Origen Protegida Pla de Bages a:

Consorcio de Inspeccion y Control

Plaza Agora n°.2- 3, Poligono Domenys ||

08720 Vilafranca del Penedés (Barcelona, Espaia)
Teléfono: (34) 93 890 62 12

Fax: (34) 93 890 03 54

Correo electrénico: gerencia@consorciinspecciocontrol.cat
Pagina web: www.consorciinspecciocontrol.cat
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9.2 Tareas relativas ala comprobacion

9.2.1 Alcance de las comprobaciones

Con la finalidad de verificar el cumplimiento de cada una de las condiciones descritas en este pliego,
las comprobaciones se realizaran en las instalaciones del operador, sobre ellas y sobre los productos
amparados por la DOP Pla de Bages, incluyendo todas las fases del proceso, iniciandose en la vifia,
elaboracion, almacenamiento y crianza, envasado y finalizando con el etiquetado.

El operador tendrd que poder acreditar documentalmente, el cumplimiento de las caracteristicas
detalladas y exigidas en este Pliego de Condiciones.

9.2.2 Metodologia

Las comprobaciones se llevardn a cabo segun el procedimiento de certificacibn de productos
amparados por la Denominacion de Origen Protegida Pla de Bages, el cual estara a disposicion de
los operadores. Este procedimiento de certificacion comprende las siguientes fases:

1.

2.

Planificacion de la auditoria. Esta fase se inicia a instancias del operador e implica la
evaluacién por parte de la entidad de certificacion.

Realizacion de la auditoria. En esta fase el equipo auditor verificara el cumplimiento del pliego,
efectuara la toma de muestras de producto, valorara el cumplimiento de cada requisito.
Finalmente, la entidad de certificacion emitird un informe de auditoria, que incluira, si procede,
las desviaciones detectadas durante el proceso de certificaciéon. En caso de que este hecho
se produzca, se emitira un informe de no conformidad por cada una de ellas y se informara al
operador del plazo que dispone para comunicar las acciones correctoras de cada una de las
no conformidades.

Concesion del certificado. Una vez revisado el informe de auditoria, y si procede, las acciones
correctoras propuestas para cada una de las no conformidades, la entidad de certificacion
procedera a la concesién y/o mantenimiento de la certificacion, a la suspensién temporal de la
certificacion o a la suspension definitiva de la certificacion, de acuerdo con el documento de
tratamiento de las desviaciones detectadas durante el proceso de certificacion.

Siguiendo el procedimiento de certificacion, se llevaran a cabo las siguientes comprobaciones:

- Informacién general del operador: razén social, persona de contacto e instalaciones. De
manera sistemética:

0 Certificado de la inscripcion del operador y las instalaciones en los registros de la
DOP

o Certificado de la Inscripcién del operador y las instalaciones en los registros de
industrias agrarias y si ocurre, en el registro de envasadores y en el CAE:

- Productos alcance de la certificacion. De manera sistematica:

0 Relacién de productos donde se detalle: la denominacién comercial y/o marca
registrada, la DOP, la categoria del producto, los términos relativos a la
elaboracion y/o envejecimientos que han sido utilizados en la realizacion del
producto, la designacion de la/las variedad/es y el volumen de produccion anual.

- Productos calificados. De manera sistematica:
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0 Relaciébn de partidas de productos que han sido sometidas al control de
calificacion.

- Parcelas viticolas. Por muestreo:

0 Relacion de titulares y de parcelas de vifia, de los cuales procede la produccion de
uva.

- Instalaciones del operador. Comprobacién sistematica del cumplimiento de los requisitos
previstos en el pliego respecto a las instalaciones de elaboracion, almacenamiento,
crianza y/o envasado.

- Control de los productos, con la comprobacién de registros y documentos que den
evidencias sobre el cumplimiento del pliego. Por muestreo:

0 Relacién de pesadas de uva

o Documentos de acompafamiento acreditativos de los movimientos de productos

o Cumplimiento de regulaciones especificas de campafa determinadas para la
autoridad competente de control

0 Separacién de procesos y coexistencia de productos.

o0 Rendimientos de transformacion.

o Calificacién de partidas, incluyendo:

= Boletin emitido por un laboratorio oficial, preferentemente el del Instituto
Catalan de la vifia y el vino, o acreditado en la Norma EN 17025 que recoja los
parametros analiticos descritos en el apartado 2 de este pliego.

» Informe organoléptico emitido por el Comité de Cata de la Denominacion de
Origen Protegida Pla de Bages, que englobe el aspecto visual, el aroma y el
gusto del producto.

Rotulacion y designacién de productos en la bodega

Métodos de elaboracion y practicas enoldgicas

Términos relativos a la elaboracién y el envejecimiento

Aforo

Extraccion de muestras de productos envasados y etiquetados.

O O0OO0O0O0

Presentacion y etiquetado de los productos:
De manera sistemética:
0 Autorizacion de las etiquetas por parte de la autoridad competente de control
o Comprobacion del cumplimiento de la normativa de etiquetado que sea de
aplicacion a los productos vitivinicolas
Por muestreo:
o Elementos de envasado

o0 Uso del distintivo de garantia numerado en envases y correspondencia con la
partida y/o lote calificado
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Esta comprobacién periddica, para la concesion y/o mantenimiento de la vigencia de la certificacion,
se tendra que realizar de forma sistematica en todos los operadores y se llevara a cabo, al menos,
una vez al afo.
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