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REGISTRATION DATE

June 22, 2021

REGISTRATION NUMBER

GI-1161

CONTRACTING PARTY OF ORIGIN

European Union

GEOGRAPHICAL INDICATION

Brandy del Penedés

GOOD(S)

1. Spirits

BENEFICIARIES, NATURAL PERSON OR LEGAL ENTITY

1. Any producer who complies with the technical file of the Brandy del 
Penedés GI.

GEOGRAPHICAL AREA

The production and maturing area of Brandy del Penedés consists 
exclusively of the municipalities of the Alt Penedés and Baix Penedés 
regions, and the municipality of Constantí in the Tarragonés region, 
where "Brandy del Penedés" has traditionally been produced.

The production and maturing area is located in Spain.
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LEGAL BASIS FOR THE GRANT OF PROTECTION IN THE 
CONTRACTING PARTY OF ORIGIN

1. European Commission.

Article 37 of Regulation (EU) 2019/787 of the European Parliament and 
of the Council dated April 17, 2019 regarding the definition, designation, 
presentation and labeling of spirits, the use of the names of spirits in 
the presentation and labelling of other food products, the protection of 
geographical indications of spirits and the use of ethyl alcohol and 
distillates of agricultural origin in alcoholic beverages, and repealing 
Regulation (EC) No. 110/2008.

Official Journal of the European Union L130 dated 17.05.2019.  
PGI-ES-01946
June 12, 1989

COMPETENT AUTHORITY

European Commission, Directorate-General for Agriculture and Rural 
Development, Directorate B, Quality, Research & Innovation, Outreach

 Address Rue de la Loi / Wetstraat 130, 1040 Bruxelles / Brussels 
European Union

LANGUAGE OF THE INTERNATIONAL APPLICATION

Spanish
 

mailto:lisbon.system@wipo.int
http://www.wipo.int/lisbon


INDICATION GÉOGRAPHIQUE GI-1161 PAGE 1/2

Tel:  +41 22 338 91 11 – E-mail:  lisbon.system@wipo.int – www.wipo.int/lisbon

DATE D’ENREGISTREMENT

22 juin 2021

NUMÉRO D’ENREGISTREMENT

GI-1161

PARTIE CONTRACTANTE D’ORIGINE

Union européenne

INDICATION GÉOGRAPHIQUE

Brandy del Penedés

PRODUIT(S)

1. Boissons spiritueuses

BÉNÉFICIAIRES, PERSONNE PHYSIQUE OU MORALE

1. Tout producteur respectant le dossier technique de l’indication 
géographique Brandy del Penedés.

AIRE GÉOGRAPHIQUE

L’aire d’élaboration et de vieillisement du Brandy del Penedés se 
compose exclusivement des municipalités des provinces de Alt 
Penedés et de Baix Penedés, et de la commune de Constantí sur la 
province de Tarragone, oú on élabore traditionnellement le “Brandy del 
Penedés”.

L’aire d’élaboration et de vieillissement se situe en Espagne.

mailto:lisbon.system@wipo.int
http://www.wipo.int/lisbon


INDICATION GÉOGRAPHIQUE GI-1161 PAGE 2/2

Tel:  +41 22 338 91 11 – E-mail:  lisbon.system@wipo.int – www.wipo.int/lisbon

BASE JURIDIQUE DE L’OCTROI DE LA PROTECTION DANS LA 
PARTIE CONTRACTANTE D’ORIGINE

1. Comission européenne.

Article 37 du Règlement (UE) 2019/787 du Parlement européen et du 
Conseil du 17 avril 2019 concernant la définition, la désignation, la 
présentation et l’étiquetage des boissons spiritueuses, l’utilisation des 
noms de boissons spiritueuses dans la présentation et l’étiquetage 
d’autres denrées alimentaires, la protection des indications 
géographiques relatives aux boissons spiritueuses, ainsi que 
l’utilisation de l’alcool éthylique et des distillats d’origine agricole dans 
les boissons alcoolisées, et abrogeant le règlement (CE) n° 110/2008.

Journal officiel de l’Union européenne L130 du 17.05.2019.
PGI-ES-01946
12.06.1989

ADMINISTRATION COMPÉTENTE

Commission européenne, Direction générale de l’agriculture et du 
développement rural, Direction B. Qualité, recherche et innovation, 
sensibilisation

 Adresse Rue de la Loi / Wetstraat 130, 1040 Bruxelles / Brussels 
Union européenne

LANGUE DE LA DEMANDE INTERNATIONALE

Espagnol

mailto:lisbon.system@wipo.int
http://www.wipo.int/lisbon


INDICACIÓN GEOGRÁFICA GI-1161 PÁGINA 1/2

Tel:  +41 22 338 91 11 – E-mail:  lisbon.system@wipo.int – www.wipo.int/lisbon

FECHA DE REGISTRO

22 de junio de 2021

NÚMERO DE REGISTRO

GI-1161

PARTE CONTRACTANTE DE ORIGEN

Unión Europea

INDICACIÓN GEOGRÁFICA

Brandy del Penedés

PRODUCTO(S)

1. Bebidas espirituosas

BENEFICIARIOS, PERSONA FÍSICA O JURÍDICA

1. Todo productor que respete el expediente técnico de la IG Brandy del 
Penedés.

ZONA GEOGRÁFICA

La zona de elaboración y envejecimiento del Brandy del Penedés está 
constituida exclusivamente por los términos municipales de las 
comarcas del Alt Penedés i el Baix Penedés, y el municipio de 
Constantí de la comarca del Tarragonés, en los que tradicionalmente 
se ha elaborado “Brandy del Penedés”.

La zona de elaboración y envejecimiento se localiza en España.
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FUNDAMENTO JURÍDICO DE LA CONCESIÓN DE PROTECCIÓN EN 
LA PARTE CONTRATANTE DE ORIGEN

1. Comisión Europea.

Artículo 37 del Reglamento (UE) 2019/787 del Parlamento europeo y 
del Consejo de 17 de abril de 2019 sobre la definición, designación, 
presentación y etiquetado de las bebidas espirituosas, la utilización de 
los nombres de las bebidas espirituosas en la presentación y 
etiquetado de otros productos alimenticios, la protección de las 
indicaciones geográficas de las bebidas espirituosas y la utilización de 
alcohol etílico y destilados de origen agrícola en las bebidas 
alcohólicas, y por el que se deroga el Reglamento (CE) n.o 110/2008.

Diario Oficial de la Unión Europea L130 de 17.05.2019.
PGI-ES-01946
12.06.1989

ADMINISTRACIÓN COMPETENTE

Comisión Europea, Dirección General de Agricultura y Desarrollo 
Rural, Dirección B. Calidad, Investigación e Innovación, y Divulgación

 Dirección Rue de la Loi / Wetstraat 130, 1040 Bruxelles / Brussels 
Unión Europea

IDIOMA DE LA SOLICITUD INTERNACIONAL

Español
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PARTICULARS CONCERNING THE QUALITY, REPUTATION OR CHARACTERISTIC(S) 
(RULE 5(3)) 1

DONNÉES CONCERNANT LA QUALITÉ, LA NOTORIÉTÉ OU D’AUTRES CARACTÈRES 
(RÈGLE 5.3))

DETALLES RELATIVOS A LA CALIDAD, LA REPUTACIÓN O LAS CARACTERÍSTICAS 
(REGLA 5.3))

1 The Rules referred to above are those contained in the Common Regulations under the Lisbon Agreement 
and the Geneva Act of the Lisbon Agreement – Les règles mentionnées ci-dessus sont celles contenues dans le 
règlement d’exécution commun à l’Arrangement de Lisbonne et à l’Acte de Genève de l’Arrangement de 
Lisbonne – Las Reglas mencionadas anteriormente son las que figuran en el Reglamento Común del Arreglo de 
Lisboa y del Acta de Ginebra del Arreglo de Lisboa.
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Requisitos adicionales en virtud de la regla 5, apartado 3, del Reglamento 
Común del Arreglo de Lisboa y del Acta de Ginebra - Detalles relativos a la 

calidad, reputación o características.

«Brandy del Penedés»
Nº UE: PGI-ES-01946

DOP () IGP (X)

I. EXPEDIENTE TÉCNICO

1. NOMBRE Y TIPO

a. Nombre(s) que debe(n) registrarse

Brandy del Penedés

b. Categoría

5. Brandy or Weinbrand

c. Tipo de indicación geográfica:

IGP - Indicación Geográfica Protegida

2. Descripción de la bebida alcohólica.

Título — Nombre del
producto

Brandy del Penedés

Características físicas,
químicas y 
organolépticas

Se denomina Brandy del Penedés la bebida espirituosa 
obtenida de aguardientes de vino, con o sin adición de 
un destilado de vino, destilado a menos del 94,8% vol., 
siempre que dicho destilado no exceda el límite máximo 
de 50% en grado alcohólico, del producto acabado. Este 
brandy se envejece en recipientes de roble, que aportan 
aromas que contribuyen a definir el gusto al paladar.

Características físicas, químicas y organolépticas:
Parámetros físico-químicos

mailto:lisbon.system@wipo.int
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- Contenido de substancias volátiles superior a 150 g/hl
de alcohol a 100% vol.
- Graduación alcohólica adquirida mínima de 36% vol.
- Contenido de metanol máximo de 200 g/l de alcohol a
100% vol.
- Contenido máximo de materias reductoras totales 20
g/l.
Parámetros organolépticos
Color: del ámbar al topacio, con reflejos de oro viejo.
De aroma intenso y cálido donde se pueden encontrar
vestigios de frutos secos, con un bouquet muy vivo,
donde también se pueden encontrar notas de especias
como canela, vainilla o nuez moscada entre otras.
En el paladar es rico en taninos, evolucionando hacia un
final de boca persistente, en el cual se pueden
manifestar los matices aromáticos del roble americano o
francés como por ejemplo recuerdos de caramelo,
almendra tostada, vainilla, torrefactos.
También es seco, fruto de su bajo contenido en azúcar.

Características 
especiales
(en comparación con las 
bebidas alcohólicas de 
la misma categoría)

El aguardiente de vino se envejece exclusivamente, en
recipientes de roble, que le aportan matices aromáticos
como caramelo, almendra tostada, vainilla y torrefactos.
- Se utilizan métodos tradicionales propios que pueden
comportar la utilización de diferentes sistemas de
destilación (continua o discontinua) o de envejecimiento
(estático y/o dinámico).
- En la IG Brandy del Penedés, se utilizan dos sistemas
de envejecimiento del brandy, el estático, que se realiza
en recipientes de roble de menos de 500 litros, y el
sistema dinámico, que se inicia con producto ya
envejecido en recipientes de roble de más de 1.000
litros, y se finaliza en recipientes de roble de menos de
500 litros, lo que permite un mayor contacto con la
madera en menos tiempo.
- Estos elementos diferenciadores otorgan al producto
sus características organolépticas (finura, elegancia,
equilibrio).
- Con un contenido de sustancias volátiles superiores a
150 g/hl de alcohol a 100% vol. cuando la legislación
europea marca un mínimo de 125 g/hl de alcohol a 100%
vol. para el brandy.
- La graduación alcohólica adquirida será de 36% vol.,
sin máximo.

mailto:lisbon.system@wipo.int
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- El contenido máximo de materias reductoras totales es
de 20 g/l, lo cual produce que el brandy Penedés sea
más seco que el resto de brandies, con 35 g/l.
- No existe obligatoriedad de embotellar en la zona
geográfica de la IG Brandy del Penedés.

3. Zona geográfica.

a. Descripción de la zona geográfica definida

La zona de elaboración y envejecimiento del Brandy del Penedés está 
constituida exclusivamente por los términos municipales de las comarcas 
del Alt Penedés i el Baix Penedés, y el municipio de Constantí de la comarca 
del Tarragonés, en los que tradicionalmente se ha elaborado “Brandy del 
Penedés”.

b. Zona NUTS

ES514 Tarragona
ES511 Barcelona
ES51 Cataluña
ES5 ESTE
ES ESPAÑA

4. Método de obtención de la bebida alcohólica

Título - Tipo de método
Método Los aguardientes aptos para la elaboración del “Brandy del 

Penedés” obtenidos por destilación (continua o discontinua) de 
vinos, han de conservar las características organolépticas y 
componentes volátiles propios de la materia prima. Pueden ser de 
los tipos siguientes:
- Holanda de vino con una graduación alcohólica inferior a 70%
vol.

mailto:lisbon.system@wipo.int
http://www.wipo.int/lisbon


GI-1161 – DESCRIPTION – DESCRIPTION – DESCRIPCIÓN PAGE 5 OF 10

Tel:  +41 22 338 91 11 – E-mail:  lisbon.system@wipo.int – www.wipo.int/lisbon

- Aguardientes de vino con una graduación alcohólica entre 70%
vol. y 86 % vol.
- Destilados de vino con una graduación alcohólica entre 86% vol.
y 94,8 % vol.
- Los definidos en el Reglamento (CEE) 110/2008 y/o sus
modificaciones.
En todo caso la suma de holandas y aguardientes han de
representar más del 50% en grado alcohólico del brandi elaborado.
En el caso de doble destilación, el grado máximo de la segunda
destilación será de 70 % vol.

Destilación
Para la obtención del Brandy del Penedés se utiliza tanto la 
destilación continua como la discontinua, siendo esta última la 
destilación tradicionalmente más utilizada en el Brandy del 
Penedés.
a) Destilación continua
Se realiza en columnas de destilación de platos. Es un proceso
continuo en el que se alimenta la columna con vino y se obtienen
por un lado el aguardiente y por el otro, el residuo sin alcohol.
En estos platos se obtienen productos de diferentes grados
alcohólicos que son más elevados cuanto más arriba de la
columna nos encontremos. El aguardiente tiene una graduación
variable en función del plato en el que se realice la extracción.
b) Destilación discontinua o doble destilación
Es la que comporta una doble destilación mediante alambiques
tipus charentais.
Este método utiliza dos destilaciones con el fin de conseguir
destilados de gran calidad, este tipo es más largo, y requiere una
gran experiencia por parte del personal que lo controla.
Los factores a controlar durante el proceso de destilación son la
temperatura del destilado y la velocidad de destilación.
Primera destilación: Duración entre 8 y 9 horas. Sirve para
concentrar el alcohol y se recogen tres fracciones: cabezas, flemas
(o corazón) i colas.
Segunda destilación: destilación más lenta, de unas 12 horas, a la
cual se someten las flemas obtenidas en la primera destilación. Se
recogen cuatro fracciones:
cabezas, holandas, segundas y colas.
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Las dos últimas fracciones (segundas y colas) son un volumen 
importante. Se mezclan con las flemas de la primera destilación y 
se vuelven a destilar.
Las holandas son aguardientes de vino con una graduación 
alcohólica máxima de 70% vol., son ricas en recuerdos del vino del 
que proceden. Son la base para la elaboración del brandy.
El destilador no sigue una regla fija, sino que modula la destilación 
en función del tipo de vino. El factor humano (formación y 
experiencia de la persona que realiza la operación) incide de 
manera muy importante en el proceso de destilación y en el 
producto obtenido.

Elaboración y envejecimiento
Se utilizan métodos tradicionales propios que pueden comportar la 
utilización de diferentes sistemas de destilación (continua o 
discontinua) o de envejecimiento (estático y/o dinámico).
Después de la destilación, las holandas se introducen en 
recipientes de roble para su crianza durante un mínimo de seis 
meses. Durante esta crianza, el brandy evoluciona a causa de los 
siguientes procesos:
- El oxígeno de la atmósfera penetra por los poros de la madera y
participa en la creación de nuevos componentes aromáticos que
forman parte del bouquet del producto.
- Los alcoholes superiores reaccionan con ácidos para formar los
ésteres que forman el bouquet definitivo.
- El roble aporta al brandy los taninos, que proporcionan cuerpo y
textura.
- La madera aporta polisacáridos y substancias aromáticas,
muchas de ellas procedentes de la degradación de la lignina en el
tostado, como la vainilla.
- Durante el envejecimiento se produce la evaporación del agua y
alcohol del destilado hacia la atmósfera de la bodega, ya que la
madera es porosa.
Esta evaporación comporta una reducción de volumen.
El envejecimiento tiene lugar en la zona delimitada por la
Indicación Geográfica Protegida Brandy del Penedés que se
caracteriza por un clima suave y templado de influencia
mediterránea donde dominan las brisas marinas que aportan una
humedad ambiental indispensable para la correcta maduración de
los aguardientes.
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Los Brandys del Penedés se envejecen tanto por el sistema 
dinámico como por el sistema estático.
a) Sistema dinámico
Se realiza mediante una clasificación de los aguardientes
contenidos en sus correspondientes recipientes en diferentes
niveles de envejecimiento o escalas, siendo la de mayor
envejecimiento la “Solera”, y la extracción periódica de una
fracción del contenido de cada uno de los recipientes que forman
una escala determinada, y su reposición con el contenido de la
escala siguiente y así sucesivamente hasta la última escala. En la
IG Brandy del Penedés, se utiliza un sistema de envejecimiento
dinámico que es propio de dicha IG. Se inicia el proceso con
producto ya envejecido en recipientes de roble de más de 1.000
litros y el envejecimiento dinámico se finaliza en recipientes de
roble de menos de 500 litros, lo que permite un mayor contacto
con la madera en menos tiempo.
En el caso del envejecimiento dinámico, las indicaciones
facultativas que se pueden utilizar en el etiquetado del Brandy del
Penedés son, las indicaciones facultativas establecidas por la
legislación española (Real Decreto 164/2014):
- Solera: brandy con un contenido de substancias volátiles superior
a 150 mg/100 cc de alcohol al 100 % vol. y que hay estado
sometido a un tiempo de envejecimiento superior a seis meses.
- Solera Reserva: brandy con un contenido de substancias
volátiles superior a 200 mg/100 cc de alcohol a 100 % vol. y que
haya estado sometido a un tiempo de envejecimiento superior a
un año.
- Solera Gran Reserva: brandy con un contenido de substancias
volátiles superior a 250 mg/100 cc de alcohol a 100 % vol. y que
haya estado sometido a un tiempo de envejecimiento superior tres
años.
b) Sistema estático
En el envejecimiento estático o por “añadas”, los brandys de
diferentes edades permanecen separados durante todo el tiempo
de su envejecimiento.
En este caso de envejecimiento estático, las indicaciones
facultativas que se pueden utilizar en el etiquetado del Brandy del
Penedés son las establecidas por la legislación española (Real
Decreto 164/2014), menciones (a) y (b), y una específica (c) para
los brandys más envejecidos:
- Reserva: cuando el envejecimiento sea superior a un año.
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- Gran Reserva: cuando el envejecimiento sea superior a tres
años.
- Extra Or: cuando el envejecimiento sea superior a cinco años con
una graduación alcohólica adquirida mínima de 40 % vol., y
elaborado mediante el sistema de doble destilación del 65 % del
producto final.
El envejecimiento por el sistema estático, en la IG Brandy del
Penedés, se realiza en recipientes de roble de menos de 500 litros,
lo que también permite un mayor contacto con la madera en
menos tiempo.
Estos elementos diferenciadores otorgan al producto sus
características organolépticas (finura, elegancia, equilibrio).

5. Vínculo con el medio geográfico de origen

a. Datos de la zona geográfica o del origen pertinentes para el vínculo.

El brandy del Penedés puede reivindicar una historia muy antigua que comienza 
con Arnau de Vilanova quién en el siglo XIII obtuvo el primer Aqua Vitae 
estableciendo una tradición que se mantuvo en muchas masías catalanas, 
donde las familias viticultoras instalaban su pequeña “fassina d’aiguardent” 
para destilar sus vinos utilizando ollas de cobre.
Arnau de Vilanova, médico y teólogo catalán, profesor de la Universidad de 
Montpellier, en el siglo XIII publicó los secretos de la destilación del vino en su 
libro Liber Aqua Vitae. Probablemente fue el primer en escribir sobre el alcohol 
y su tratado sobre vinos y espirituosos constituyó un manual en su época. 
Parece que de tan entusiasmado que estaba con los poderes curativos y 
restauradores del líquido que lo denominó Aqua Vitae (de aquí el término 
francés Eau de Vie). Para él, aquel licor constituía el elixir de la vida. Su 
discípulo, el filósofo y químico Ramon Llull continuó con sus experimentos y lo 
denominó Aqua Ardens, agua que arde. Para el público en general el aqua vitae 
era una medicina. Las frutas y las hierbas con las que maceraba contribuían a 
mejorar el sabor y le añadían propiedades curativas y reconstituyentes.
El Brandy del Penedés atesora una tradición centenaria. Se tiene constancia 
de la existencia en la segunda mitad del siglo XVII de las “oficines de 
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aiguardent” en municipios de las comarcas del Penedés, Garraf y Tarragonés, 
como Reus, Vilanova o Vilafranca del Penedés.
También reflejan la importancia de la producción de aguardientes los datos del 
reparto del equivalente del aguardiente de 1751. Queda patente en el pago de 
los impuestos de los aguardientes, mediante la distribución del octavo y el 
impuesto de la venda al detalle en los partidos de Cataluña, los municipios 
donde se pagaban unos importes más altos: Vilafranca 2.703 (detalle) i 2.723 
(octavo), Constantí (2.365) o Reus (5.291).
En el siglo XIX la destilación de vinos era ya una industria ampliamente 
extendida. Poblaciones como Sitges, Reus, Valls y Vilafranca fueron la sede de 
los exportadores pioneros.
La mayoría de empresas que actualmente elaboran Brandy del Penedés 
provenían de una larga tradición como viticultores y elaboradores de vino, y 
iniciaron la actividad de destilería a principios del sigle XX, pero no fue hasta 
los años 40, después de la guerra civil, cuando pasaron a una elaboración 
comercial.
El éxito de este brandy, según el gastrónomo y escritor Nèstor Luján [El libro 
del brandy y de los destilados, ed. Laia, 1985], se basa en que sus 
características son más parecidas al Cognac francés que al Brandy de Jérez, 
pero con una personalidad propia. Y por lo tanto, tal como señala este autor era 
una alternativa más económica para aquellas personas que preferían el 
aguardiente francés. Por otro lado este autor también señala que se añadió 
““una especie de afectuoso patriotismo, de adhesión sentimental, mantenida 
por la calidad del producto [...]”.
Posteriormente, a finales del siglo XX se inició la verdadera proyección 
internacional del Brandy del Penedés. En el año 1985, Nèstor Luján afirmaba 
de las dos destilerías de más renombre de la zona que “[...] son dos nombres 
que ya se tienen en cuenta en el mundo internacional de los grandes [...]”. En 
los últimos años ha sido reconocido con premios internacionales como el del 
Mejor brandy del mundo en el prestigioso concurso International Wine & Spirit 
Competition del Reino Unido (1997 i 2006), Medalla de Oro en el Internationaler 
Spirituosen Wettberb (2013), Medalla de Plata en el San Francisco World Spirits 
Competition (2013), Medalla de Plata al IWSC International Wine and Spirits 
Competition (2014), Medalla de Oro en la Guía Gilbert & Gaillard (2014), 
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diversos brandys han obtenido puntuaciones superiores a los 90 puntos en la 
Guía Peñín de destilados (2012 i 2013). 
Actualmente municipios, como por ejemplo Vilafranca del Penedès, Constantí 
o Sant Martí Sarroca, son líderes en la elaboración y envejecimiento del Brandy
del Penedés.
Bibliografía:
- Luján, N. : El libro del Brandy y de los Destilados, Editorial Laia, 1985.
- Muñoz Ramos, J.: Enciclopedia de los alcoholes, Ed. Planeta, 2002.
- Rull, X.: Diccionari del Vi, URV/Enciclopèdia Catalana, 1999.
- Segarra, A. : Aiguardent i mercat a la Catalunya del segle XVII, Eumo Editorial,
2002.
- Wiesenthal, M.: Salvat del Vino, Salvat Ed., 2001.
.

b. Características especiales de la bebida alcohólica atribuibles a la zona
geográfica.

El vínculo con el medio geográfico está totalmente ligado a la reputación del 
producto y su historia en la zona geográfica, además de su climatología 
mediterránea.
En este clima suave y templado, las brisas marinas aportan la humedad 
ambiental indispensable para la correcta maduración de los aguardientes.

6. Reglas de etiquetado específicas

Descripción de la 
regla

En las etiquetas de los envases figurará 
obligatoriamente, además de los datos que con 
carácter general se determinen en la legislación 
vigente, la expresión Indicación Geográfica Protegida 
“Brandy del Penedés” o IGP “Brandy del Penedés”.
Cuando se tercie figurará también la indicación 
facultativa correspondiente de acuerdo con el 
apartado 4.2 relativo al envejecimiento.
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