MONTILLA-MORILES

Consejo Regulador de la
YI Denominacién de Origen Montilla- Moriles N.C.09/10
NORMAS DE CALIFICACION ANEXO IV

1. SE ESTABLECEN LOS SIGUIENTES TIPOS DE VINOS PARA SU CALIFICACION
EN LA PRESENTE CAMPANA:
e Vinos jovenes
e Vinos de campafa para tinaja, crianza y envejecimiento
e Vinos de campafa para PX

e Vinos de campafa para mistela

2. CARACTERISTICAS ANALITICAS DE LOS VINOS PARA SU CALIFICACION:

Vinos jovenes

Grado alcohdlico: 10-13,5%
Acidez total (expresada en gr/l de acido tartarico): > 4
Acidez volatil (expresada en gr/l de acido acético): inferior a 0,45
Glucoénico (expresada en gr/l de acido gluconico): menor de 1

Vinos de campaia para tinaja, crianza y envejecimiento

Grado alcohdlico: superior a 13%
Acidez total (expresada en gr/l de acido tartarico): > 4
Acidez volatil (expresada en gr/l de acido acético): inferior a 0,60
Glucénico (expresada en gr/l de acido glucoénico): menor de 1

Vinos de campaiia para PX (*)

Grado alcohdlico: 9%
Acidez volatil (expresada en gr/l de acido acético): inferior a 1
Grado Baumé del conjunto 22

(*) Estos valores podran modificarse, manteniendo siempre la proporcion 9 x
22.
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Vinos de campaiia para Mistela (*)

Grado alcohdlico: > 14%
Acidez volatil (expresada en gr/l de acido acético): inferior a 0,60
Grado Baumé del conjunto > 8

(*) Estos valores podran modificarse, manteniendo siempre la proporcién 8 x
14,

3. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS VINOS PARA SU
CALIFICACION

Se considerara un vino correcto para su calificacion cuando cumpla:
e Se trate de un vino nuevo de la campafa.
e Esté libre de cualquier enfermedad que afecte a la calidad del
mismo
e Cumpla las caracteristicas de limpieza, intensidad y aroma y las
definidas en el propio Reglamento del Consejo para el tipo de vino

que se pretende calificar.
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