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Reglaments

Decret d’aprovacio del Reglament relatiu a la utilitzacié del
segell oficial de control i garantia “Vi de qualitat controlada
d’Andorra”

Exposicié de motius

L'any 1999 el Govern va aprovar el primer reglament referent a un segell oficial de control i garantia: Regla-
ment relatiu a la utilitzacié del segell oficial de control i garantia “Carn de qualitat controlada d’Andorra” per a
la producci¢ de vedells, vedelles i anolles, vaques i bous. A partir d'aqui i gracies a I'alt grau d'acceptacio dels
consumidors, es va ampliar aquest segell a la carn de corder i cabrit (any 2002) i a la de cavall (any 2015).

Les petites produccions agraries son per ara un complement a la producci¢ de carn i tanmateix ja han
trobat un mercat al pafs.

Es el cas de la produccié de vi, que en els Gltims anys ha aconseguit crear un mercat tant a escala nacional
com internacional. Els productors de vi i els seus consumidors busquen lI'excelllencia al producte final i
aquesta excellencia es pot veure reforcada amb la regulacié d'aquest segell que acredita el compliment
d'uns estandards de producci¢ i qualitat dels productes que l'utilitzen i que reconeix la qualitat diferenciada
dels vins dels pais.

Es un requisit indispensable tenir aquest segell per obtenir en un futur una indicacié geografica protegida
(IGP) en 'ambit europeu.

L'objectiu d'aquest Reglament és donar eines als productors de vi per aconseguir el segell de control i
garantia per a la produccio de vi.

A proposta del Ministeri de Medi Ambient, Agricultura i Sostenibilitat s'aprova el Reglament relatiu a la
utilitzacio del segell oficial de control i garantia “Vi de qualitat controlada d’Andorra”.

Article Unic
S'aprova el Reglament relatiu a la utilitzaci¢ del segell oficial de control i garantia “Vi de qualitat controlada
d’Andorra”, que entrara en vigor 'endema de ser publicat al Butlleti Oficial del Principat d’Andorra.

Reglament relatiu a la utilitzacié del segell oficial de control i garantia “Vi
de qualitat controlada d’Andorra” per a la produccio de vi

Capitol primer. Definicié de la forma oficial del segell de control i garantia “Vi de
qualitat controlada d’Andorra”

Article 1. forma oficial del segell de control i garantia “Vi de qualitat controlada d’Andorra”
1. El segell de control i garantia “Vi de qualitat controlada d’Andorra” té la forma oficial descrita a 'annex |,
a l'apartat 1 pel que fa a la publicitat i a l'apartat 2 pel que fa a la comercialitzacio (Us en ampolla).

2. Les aplicacions grafiques derivades de la forma descrita a I'apartat 1 d'aquest article i contingudes en el
Llibre de normes grafiques del segell de control i garantia “Vi de qualitat controlada d’Andorra”, elaborat pel
Govern, també han de ser considerades formes oficials del segell.
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Capitol segon. Sol-licituds

Article 2.Presentacid de la sol'licitud d'autoritzacio

La sollicitud d'autoritzacié d'utilitzacié del segell de control i garantia “Vi de qualitat controlada d’Andorra”
s'ha de presentar davant del Departament d’Agricultura, mitjancant el formulari establert a aquest efecte,
previa publicacié per part del Govern d'un edicte de convocatoria, un cop aprovada la partida pressupos-
taria corresponent.

Article 3. Contingut de la sol'licitud d'autoritzacio
Tota sollicitud d'autoritzacio per utilitzar el segell de control i garantia “Vi de qualitat controlada d’Andorra”
ha de contenir les indicacions segltients:

1. Si'la persona sol'licitant és una persona fisica, el nom complet i el nimero de passaport o document
didentitat.

2. Si'la persona sollicitant és una persona juridica, la denominacié social completa i la forma juridica se-
gons la qual esta constituida.

3. l'adreca postal, l'adreca electronica i el nUmero de telefon de la persona sollicitant.

4. La utilitzacio que se sol'licita fer del signe; en particular:
a. Si es vol utilitzar en la comercialitzacié del vi.
b. Si-es vol utilitzar en publicitat, ja sigui grafica o visual, o per fer referencia al segell en publicitat audible.

Article 4. Contingut especific d'una sol'licitud per utilitzar el segell en publicitat

Si és una sollicitud per utilitzar el segell de control i garantia “Vi de qualitat controlada d’Andorra” en publicitat,
la persona sol'licitant ha d'aportar proves documentals que acreditin que participa en la comercialitzacid
de vi autoritzat a utilitzar el segell de control i garantia “Vi de qualitat controlada d’Andorra”.

Article 5. Contingut especific d'una sol'licitud per utilitzar el segell en la comercialitzacio del vi
1. Tot productor de vi que vulgui produir vi que es pugui comercialitzar amb el segell de control i garan-
tia “Vi de qualitat controlada d’Andorra” ha de sollicitar-ne la inclusié al programa de control del Depar-
tament d'Agricultura establert al capitol quart.

2. La sol'licitud d'inclusié al programa de control s'ha de presentar al Departament d’Agricultura utilitzant
I'apartat corresponent del formulari de la sol'licitud d'autoritzacid, i ha de contenir les dades seglents:
a. Tipus de vins: blanc, negre, escumas.
b. La manera com es té previst portar a terme tot el procés de produccio del vi.

3. Quan un productor de vi vol sol‘licitar la inclusio simultania de diversos tipus de vins en el programa
de control, ha d'utilitzar una sol'licitud per cada un.

Capitol tercer. Condicions tecniques i sanitaries de conreu, elaboraci6 i produccio
perque un vi pugui ser comercialitzat amb el segell de control i garantia “Vi de
qualitat controlada d’Andorra”

Article 6. Condicions tecniques i sanitaries de cultiu de la vinya i la recol'leccio de raim
Perque un vi es pugui comercialitzar amb el segell de control i garantia “Vi de qualitat controlada d’/Andorra”
ha de complir els requisits de conreu, elaboraci¢ i produccié seglents:

1. Raim. El raim ha de ser produit en vinyes registrades al parcellari del Registre d'Explotacions Agraries del
Departament d’Agricultura dins una explotacié degudament registrada. El vi ha de ser elaborat exclusiva-
ment amb el raim produit a Andorra segons la superficie declarada i en instal-lacions ubicades dins el pais.

2. Plantacio. Per al cultiu de raim utilitzat posteriorment per produir vi, shan d'utilitzar varietats de vinya
de la familia Vitis vinifera.
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El marc de plantacié ha de ser adaptat a les varietats utilitzades.
S’ha d'esperar un periode d’'adaptacio de minim dos anys abans de fer la primera verema.
La utilitzacié d'hivernacles no esta permesa.

3. Podes. Les podes han de ser manuals i s'han de fer segons les necessitats de la vinya. La poda s'ha
d'efectuar en sec, a I'hivern, i en verd, a finals de primavera. A més a més es poden fer podes extres per
prevenir glacades o per contrarestar els efectes de les pedregades de la primavera i l'estiu. També es
poden fer aclarides de fulles per regular el creixement vegetatiu de la vinya. En alguns casos també és
aconsellable fer esclarides de raim en creixement.

4. Fertilitzacions. Les parcelles de cultiu poden ser fertilitzades, amb aportacions de matéria organica
(fems, compost o restes vegetals). Segons les necessitats del terreny, es poden utilitzar adobs minerals
per cobrir les necessitats del consum de nutrients de la vinya mitjancant la fertirrigacié. Es pot fer un llau-
rat després de la fertilitzacié en funcié de les caracteristiques del terreny.

5. Tractaments fitosanitaris. Els productes fitosanitaris utilitzats per a combatre plagues poden ser pro-
ductes atraients com ara feromones, o tractaments amb minerals com, per exemple, sofre, permanganat
potassic o sulfats de coure i cal que estiguin autoritzats legalment. Aixi mateix la realitzaci¢ dels tracta-
ments fitosanitaris ha de respectar la legislacio vigent.

Quan s'observi que comenca el verolat del raim, si es fan tractaments s'ha de respectar el marge de
temps de seguretat del producte.

6. Verema. La verema es porta a terme entre el mes d'agost i el de novembre sempre que s'hagi assolit
un grau de maduracié optim.

La verema es fa manualment dipositant el raim en caixes o altres recipients de transport. Els recipients
han de ser de plastic. El nombre de trasbalsaments entre caixes ha de ser el minim possible. El temps
d'espera entre la verema i el desrapat ha de ser el minim possible i a les temperatures adequades per
a cada varietat.

Article 7. Condicions tecniques i sanitaries dels locals, instal-lacions i equips
Tots els productors han de disposar de locals, instal-lacions i elements de treball adequats a la produccio
de vi i d'una capacitat proporcional al volum de produccio.

Els productors de vi han de disposar del Registre Sanitari del Principat d’Andorra (RSPA) vigent per a I'ac-
tivitat de produccio de vi.

Article 8. Condicions técniques i sanitaries de la produccio de vi (procés de vinificacio)
1. Recepcio i condicionament del raim/most. La separacio dels grans de raim de la rapa (desrapament) sha
de fer a través d'una desrapadora, si escau. L'aixafada es pot dur a terme mitjancant una premsa que
permeti el trencament de la pellofa de les baies a fi de facilitar l'alliberament posterior del most. La pre-
paracio del most prévia a la fermentacio es pot fer amb 'addicio de dioxid de sofre (SO2), per tal de pro-
tegir-lo de l'oxidacio i reduir el creixement microbiologic en el most.

2. Maceracio. La durada de la maceracio pot ser variable depenent del tipus de vi. En vins blancs i rosats,
sempre que la varietat aixi ho aconselli, cal fer la maduracié en un tanc o diposit diferent del que s'uti-
litza per fer la fermentacid. En el cas del vi negre, la pellofa del raim i el most poden macerar al mateix
temps que es produeix la fermentacio.

3. Desfangament. El desfangament (procés exclusiu del vi blanc o rosat) es pot fer per decantacio, filtracid
i/0 per addicio d'un adjuvant. Per a la decantacio és necessari disminuir la temperatura del diposit i dei-
xar que les particules decantin durant un periode que pot anar de dotze a quaranta-vuit hores.

4. Fermentacid. Es recomana una fermentacié alcoholica espontania amb els llevats naturals del raim,
perod també es pot fer amb I'addicié de soques de llevats seleccionats. Al final de la fermentacio cal fer
un premsatge del producte de la fermentacio a fi d'extreure’n la part liquida que sera el vi. A decisi¢ del
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productor es pot fer una segona fermentacio, anomenada fermentacié malolactica. En aquest cas també
es pot fer espontaniament per accié dels bacteris lactics presents de forma natural en el most o es pot
sembrar soques seleccionades.

5. Clarificacid. Posteriorment a la fermentacio en vins negres cal fer una clarificacié del vi. La clarificacio
i/o la filtraci¢ afavoreixen la limpidesa dels vins. Es poden utilitzar els mateixos metodes i substancies
descrits per al desfangament.

6. Crianca en bota. En el cas de realitzar una crianca cal fer-la en barril o béta de fusta, durant un temps
determinat que pot anar des de quatre mesos a diversos anys.

7. Estabilitzacio. Previament a 'embotellament cal fer una estabilitzacio del vi que pot fer-se per filtracid
per a disminuir el creixement de microorganismes.

8. Embotellament. 'embotellament s'ha de fer en una atmosfera controlada en ampolla. L'ampolla ha de
ser de vidre, sense imperfeccions ni esquerdes. Per acreditar la correcta higiene de les ampolles cal pre-
sentar un certificat de neteja i desinfeccié del proveidor de les ampolles, o en cas de netejar-les al mateix
celler, cal definir un protocol de neteja i desinfeccié que garanteixi aquests objectius. Aquest protocol ha
d'estar degudament documentat.

S'ha d'utilitzar taps especialment produits per a I'Us en viticultura.
9. Crianca en ampolla. No és necessari un minim de crianga en ampolla, tot i que s'aconsella poder fer-la.

Després de I'embotellament es pot deixar envellir el vi a la mateixa ampolla. La duracié de I'envelliment
usualment va des de sis mesos fins a diversos anys.

Article 9. Condicions tecniques i sanitaries de la produccio de vi escumds
L'obtenci¢ dels vins base per produir vi escumaos és similar a la vinificacié en blanc per a les varietats blan-
ques i a la vinificacio en rosat per a les varietats negres.

1. Cupatge de vins base. Es barregen vins base de les diferents varietats i anyades i zones de produccid
per obtenir una mescla amb les caracteristiques desitjades. El cupatge serveix per reunir les caracteris-
tiques qualitatives desitjades segons la zona de produccio i el tipus de producte final.

2. Tiratge. Aquesta etapa compren la preparacio del licor de tiratge: mescla de vi base, sacarosa o most
de raim concentrat, most concentrat rectificat o most parcialment fermentat; llevats seleccionats i altres
productes com ara activadors de la fermentacio per facilitar la multiplicacié dels llevats. Dins d'aquesta
etapa també es comprenen les operacions d'ompliment de les ampolles amb el licor de tiratge i la tapada.

3. Segona fermentacio / crian¢a. La segona fermentacio o presa d'escuma es duu a terme dins 'ampolla a
consequencia de la presencia dels llevats i del sucre. Les ampolles es mantenen al celler en condicions
de temperatura i humitat adequades, en posicid horitzontal (en rima o en contenidors), durant el temps
de la presa d'escuma i el posterior periode de contacte amb les mares, per aconseguir unes caracteris-
tiques organoleptiques complexes.

4. El periode de contacte ha de ser igual o superior a dotze o quinze mesos, segons el tipus de vi escumos.

5. Clarificacio. Col"locacié de les ampolles en sistemes mecanics o en pupitres, per facilitar la remoguda i
la desenganxada dels sediments o posits a fi que es puguin dipositar al coll de l'ampolla. Al final les am-
polles adquireixen la disposicio en punta.

6. Degollament. Eliminacié dels posits dipositats al coll de 'ampolla a fi d'assegurar la limpidesa del vi es-
cumos. Es pot fer de manera natural o bé amb l'ajuda de la congelacio dels colls de les ampolles.

7. Reompliment. 'operacié de reomplir cada ampolla per restablir el volum inicial es fa mitjancant I'addi-
Ci6 del mateix vi escumos i, si s'esdevé, de licor d'expedicié. En 'addicio del licor d'expedicié hi pot haver:
vi base, most de raim, most de raim concentrat, most de raim concentrat rectificat, most de raim parci-
alment fermentat o una mescla d'aquests productes amb sucre (sacarosa) a fi d'obtenir els diferents ti-
pus d'escumosos.
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Es permet I'addici¢ de licor d'expedicio.

8. Tapada. 'etapa de tancar 'ampolla amb el tap de suro definitiu o tap d'expedicié també compren la
collocacié del morrid i el vestit de 'ampolla (capsula, collarf i etiqueta.

Capitol quart. Programa de control

Article 10. Analitiques
1. Els parametres basics a analitzar per al control de la qualitat sén:

a. Volum d'alcohol en analitica

b. Acidesa total

¢. Contingut en sulfits

d. Contingut en sucres del most

e. Densitat especifica del vi

f. Contingut en sucres del vi acabat
g. Tipus i procedencia del raim

h. Enriguiment del vi

2. A part daquests parametres basics obligatoris, també es poden analitzar voluntariament altres parametres
com per exemple els metalls pesants, el contingut en tanins o el contingut en polifenals.

3. Els requisits minims de qualitat d'aquests parametres estan establerts al punt 1 de I'annex II.
4. Cal adjuntar l'analitica a la fitxa de control del vi.

5. També es pot fer una nota de tast per tal de descriure les caracteristiques organoleptiques basiques
que té el vi (punt 2, annex ).

Article 11. Etiquetatge de les ampolles de vi
1. La informacié minima obligatoria que ha de contenir l'etiqueta és la seglent:

a. Categoria de producte vinicola
b. Nom del celler

c. Pais d'origen

d. Ndmero de Registre Sanitari
e. Anyada

f. Varietats utilitzades

g. NUmero de lot del vi

h. Volum de vi en 'ampolla

i. Volum d'alcohol en % +-0,5%

j. Si conté sulfits

2.S'ha d'incloure a lampolla l'etiqueta amb el segell de control i garantia del vi, on a més a més hi ha d'haver
la codificacio seguent: AD + codi celler + any + numeracié ampolles.

3. Opcionalment es poden afegir notes de tast a l'etiqueta o una breu descripcié de la vinya i/o del celler.
4. Ala part superior del tap cal que sigui visible I'anyada del vi.
Article 12. Fitxes de control

1. Cal recollir tots els controls i resultats en les fitxes segons el model establert a I'annex Ill. Es pot utilitzar
el model propi de cada bodega mentre es prevegin les dades establertes a I'annex Il

2. Fins al moment en que el vi és distribuit, ja sigui al detall 0 a un intermediari, el productor és el respon-
sable del control del vi, del raim i de la vinya de la qual prové.

www.bopa.ad
Diposit legal: AND.2-2015



pd
o
L
>
@)
O

<

o
© Butlleti Oficial del
o Principat d’Andorra

1 de desembre del 2016 6/19

Cal recollir tots els controls i resultats en les fitxes de control i seguiment de la vinya i del vi, en les quals
s’han d'anotar tots els processos i les substancies que han intervingut des de la vinya fins a la produccio i
I'embotellament del vi.

Cal fer una fitxa de control de la vinya per cada lot de raim, considerant un lot de raim tot el que sigui d'una
mateixa varietat, cultivat en una Unica parcel-la durant un Unic cicle productiu o anyada.

Per al vi, cal fer una fitxa per lot, entenent com a lot el vi produit a partir d'una o més varietats de raim,
cultivat en una o diverses parcel-les durant un Unic cicle productiu o anyada i identificat a aquest efecte,
entre altres opcions, mitjancant el que estableix l'article 11.4.

A l'entrada del raim al celler cal anotar en la fitxa de control del vi quins lots de raim son els utilitzats per
produir aquell lot de vi, per tal d'assegurar la tracabilitat del producte final.

Per obtenir el segell s'ha de presentar totes les fitxes de control i tots els albarans i analitiques que puguin
recolzar les dades de les fitxes de control de la vinya i el vi. Cal conservar les fitxes (tant les de control de la
vinya com les de control del vi) un minim de cinc anys a partir del moment en qué s'ha exhaurit del celler
I'Ultima ampolla del lot.

3. El productor és el responsable de verificar que les persones habilitades per efectuar els controls esta-
blerts segons agquest Reglament anotin totes les incidencies i accions a la fitxa.

4. En acabar la produccio del vi el productor signa i entrega la fitxa a la qual fa referencia l'apartat 2 d'aquest
article al Departament d’Agricultura, que examina el compliment dels requisits establerts al capitol segon
d'aquest Reglament.

5. El Departament d’Agricultura ha de conservar totes les fitxes de seguiment durant un periode minim de
sis anys.

Article 13. Auditoria de control
1. El Departament d’Agricultura ha de fer una auditoria de control per verificar el compliment dels requisits
esmentats en els punts anteriors i verificar les dades de les fitxes de control i seguiment.

2. Pot delegar aquesta competencia a empreses certificadores legalment establertes al pafs.

3. Tots els operadors que intervenen en el procés de produccié o de comercialitzacié han de facilitar tots
els controls als organismes acreditats per 'administracié competent.

4. Totes les actuacions de control efectuades durant la fase de produccidé han de ser objecte d'inscripcid
en la fitxa de control per part de la persona habilitada per a aquest control.

Article 14. Execuci6 dels controls técnics de produccié i comercialitzacio
1. L'execucio de tots els controls tecnics i sanitaris relatius a la produccié del raim l'efectuen els tecnics del
Departament d’Agricultura.

2. L'execucio de tots els controls tecnics i sanitaris relatius a la produccié del vi la duen a terme els tecnics
del Servei de Seguretat Alimentaria.

3. L'execucid de tots els controls teécnics i sanitaris relatius a la comercialitzacié del vi la fan els tecnics de
les administracions competents.

4. Es poden delegar els controls a empreses certificadores legalment establertes a Andorra o acreditades
per la UE per poder certificar en territori andorra.

5. Els controls s'han d'efectuar com a minim en els moments seglients:

a. Pocs dies abans de la verema, per a avaluar el rendiment (kg de raim/ha) que pot produir una parcel-la
devinyaiel grau de sucre del raim que haura de correspondre aproximadament al vi un cop embotellat.
b. Quan es faci la premsada, pot ser el mateix dia de la verema, per avaluar el rendiment (L de most / kg
de raim) i el grau de sucre del raim que haura de correspondre al vi un cop embotellat.
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Article 15. Acceptacions o denegacions dutilitzacio de segell i exclusions del programa de control
1. El Departament d'Agricultura atorga o denega l'autoritzacio d'utilitzacié del segell de control i garantia
"Vi de qualitat controlada d’Andorra” en la comercialitzacié del vi tenint en compte els resultats seglents:

a. Control de qualitat del vi: Els resultats del programa de control realitzats en la fase de produccio i
recollits en la fitxa de control.
b. Control d'origen del vi: Superaci¢ dels tramits per obtenir l'origen preferencial andorra.

2.Siel Departament d’Agricultura detecta que un productor incompleix les normes de qualitat establertes,
aleshores s'ha d'excloure el vi corresponent del programa de control i no ha d'acceptar noves sol licituds
d'inclusi¢ al programa de control presentades per aquest productor, propietat agricola, celler, marca de vi
o similar, durant un periode d'un any des que s'’ha constatat la infraccio.

3. Si el Departament d'Agricultura detecta que un productor incompleix les normes d'origen establertes,
aleshores s'ha d'excloure el vi corresponent del programa de control i no ha d'acceptar noves sol licituds
d'inclusié al programa de control presentades per aquest productor, propietat agricola, celler, marca de
vi 0 similar, durant un periode de deu anys des que s’ha constatat la infraccio. Si el celler és reincident,
s'exclou definitivament.

Capitol cinqué. Terminis, control administratiu i financer de I'ajut al foment de la
produccio de productes de qualitat controlada

Article 16. Terminis de presentacio
Els termini de presentacio de I'ajut és abans del 30 de setembre de cada any.

Article 17. Publicitat de l'ajut

D'acord amb l'article 12.6 del Reglament del procediment per a la concessi¢ i el control de les subvencions
i les transferencies publiques, del 12 de juliol del 2000, s'ha de publicar al Butlleti Oficial del Principat d’An-
dorra les subvencions concedides i s'ha d'informar el beneficiari de I'ajut atorgat i la finalitat o les finalitats
del mateix ajut.

Article 18. Pagament de l'ajut
1. L'import de I'ajut s'estableix per decret.

2. El Departament d’Agricultura efectua en el transcurs del mateix any natural un Unic pagament dels ajuts
atorgats.

3. La liquidacio ha d'anar acompanyada dels documents que acreditin que la producci¢ ha estat realitzada
segons l'establert en aquest Reglament i es troba preparada per la seva comercialitzacio.

Article 19. Drets dels beneficiaris de l'ajut
1. Els beneficiaris tenen dret a I'atorgament de l'ajut si compleixen els requisits establerts.

2. Els beneficiaris d'un ajut en el marc d'agquest Reglament tenen dret a percebre limport corresponent en
els terminis que hi son fixats.

3. Els beneficiaris tenen dret a rebre informacio sobre els ajuts sol'licitats.

4. Els beneficiaris tenen dret a la intimitat i a la confidencialitat de les dades i de la informacié que consti
en els seus expedients, protegides legalment, d'acord amb la Llei 15/2003, del 18 de desembre, qualificada
de proteccié de dades personals.

5. Els beneficiaris tenen dret a renunciar per escrit a I'ajut, sempre que retornin I'equivalent dels diners ja
rebuts més els interessos legals generats des de la data de recepci¢ de l'ajut, i qualsevol altra despesa que
s'hagi generat.
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Article 20. Obligacions dels beneficiaris de I'ajut
Els beneficiaris d'un ajut en el marc d'aquest Reglament tenen les obligacions i els deures seglents:

1. Respondre les demandes d'informacié del Departament d’Agricultura en el marc de les tasques de
control i seguiment.

2. Acreditar, previament a la liquidacio per part del Govern de limport corresponent a I'ajut, que no te-
nen cap deute amb I'Administracié publica o que n'estan exonerats, mitjancant els documents pertinents.

3. Autoritzar 'Administraci¢ a verificar les dades consignades en les declaracions presentades i en la do-
cumentacio que s'hiincorpori, i a sol-licitar la informacié rellevant tant dels registres de la mateixa Admi-
nistracié com dels de les administracions comunals i del notariat i les companyies d'assegurances per
verificar qualsevol concepte que es prengui en consideracio per adjudicar els ajuts, sense perjudici del
que estableix la Llei 15/2003, del 18 de desembre, qualificada de proteccié de dades personals.

4. Comunicar al Departament d’Agricultura qualsevol modificacié en els termes de I'ajut concedit. Les mo-
dificacions, degudament motivades han de ser acceptades pel mateix Departament, i es poden tenir en
consideracio per a limport dels ajuts atorgats.

5. Comunicar al Departament d'Agricultura 'obtencié de qualsevol altre ajut atorgat per altres entitats
publiques o privades i per a la mateixa finalitat.

Article 21. Control financer de I'ajut atorgat

Tots els beneficiaris dels ajuts estan sotmesos a control financer, dacord amb les disposicions de la Llei
general de les finances publiques, i per a tot alld que no estigui expressament regulat per aquesta norma
s'aplica el Reglament del procediment per a la concessi¢ i el control de les subvencions.

Article 22. Finan¢cament de 'ajut
1. El Govern ha d'establir en el pressupost anual una quantitat maxima destinada als ajuts inclosos en
aquest Reglament, en funcio de la disponibilitat pressupostaria.

2. l'atorgament dels ajuts es fa fins a 'esgotament de la partida pressupostaria assignada, seguint l'ordre
de les sol'licituds o declaracions que hagin estat considerades favorablement.

Article 23. Revocacio de l'ajut atorgat
1. S6n causes de revocacio total o parcial de I'ajut:

a. L'obtenci¢ de I'ajut falsejant les condicions requerides o ocultant les que I'haurien impedit;

b. L'incompliment total o parcial de I'objectiu, de I'activitat, del projecte o la no-adopcié del comportament
que fonamenta la concessioé de la subvencio;

C. La resisténcia, I'excusa, 'obstruccié o la negativa a les actuacions de comprovacio, i lincompliment de
I'obligacié de conservar documents quan d'aixo es derivi la impossibilitat de verificar la utilitzacié dels fons
percebuts, el compliment de I'objectiuy, la realitat i regularitat de les activitats protegibles;

d. La no-iniciacié de cap acci6 durant el temps de vigencia de I'ajut concedit;

e. L'incompliment de les obligacions imposades per 'Administracié a les persones beneficiaries, i dels
compromisos assumits amb motiu de la concessié de l'ajut.

2. La revocacio de l'ajut comporta el reintegrament de l'ajut percebut indegudament més els interessos
legals generats des de la data d'incompliment i qualsevol altra despesa que s'hagi generat.

3. La revocacio ha de ser acordada pel Govern davant la constatacié de les causes de revocacio abans
establertes. Contra aquesta resolucio, que no exhaureix la via administrativa, es pot interposar un recurs
en els termes establerts en el Codi de 'Administracio.

Cosa que es fa publica per a coneixement general.
Andorra la Vella, 23 de novembre del 2016

Antoni Marti Petit
Cap de Govern
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Annex |. Forma oficial del segell de control i garantia “Vi de qualitat controlada

d’Andorra”

1. Segell per a la publicitat

N vins
os® JANDORRA

2. Segell per a la comercialitzacié

e VINS

%’ “ANDORRA

www.bopa.ad
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Annex Il. Requisits minims de qualitat

1. Requisits fisicoquimics

Els requisits minims de qualitats queden establerts de la forma seglent:

10/19

Parametres

Valors

Volum d’alcohol en analitica

Més d’11,5% de volum d’alcohol en vins negres
Més d’11 % de volum d’alcohol en vins blancs

< 15% de volum d’alcohol total
Més de 88 g/L d’alcohol

Acidesa total

Més de 4 g/L de contingut total en acid tartaric

Contingut en sulfits

Menys de 55 mg/L d’oxid sulfurds lliure
Menys de 225 mg/L d’oxid sulfurds total

Contingut en sucres del most

Més de 188 g/L de sucre
Més de 20,0° Bx / 11,2 Baumé

Densitat especifica

Més de 1,083 de densitat especifica

Contingut en sucres del vi
acabat

5g/l de sucre maxim

Tipus i procedencia del
raim

Tot el raim ha de ser originari d’Andorra

Enriquiment del vi

No esta permes enriquir-lo

El vi escumos ha de complir com a minim les caracteristiques seglients:

1. Que en destapar I’envas, es desprengui dioxid de carboni procedent
exclusivament de la fermentaciod;

2. Que conservat a una temperatura de 20 2C en envasos tancats, arribi a una
sobrepressio, deguda al dioxid de carboni dissolt, igual o superior a 3 bars;

3. Que el grau volumetric total del vi base destinat a la seva elaboracidé sigui com a
minim del 8,5% en volum.

2. Descriptius organoleptics

Les apreciacions seglents sdn merament descriptives, no sén condicionants per a
I’'obtencid de I’ds del segell oficial.

Per a vins blancs:
Han de ser limpids, sense particules visibles, de color groc pal-lid, net, brillant i amb
una llagrima molt pronunciada.

www.bopa.ad
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Han de tenir gran intensitat aromatica, amb predomini d’aromes de flors (rosa
silvestre i flors blanques), herbes aromatiques (salvia, poliol, fonoll, farigola) i
fruita madura (pera, poma, albercoc i altres fruites tropicals).

En boca, han de ser un vi intens, ampli, amb bona estructura i una acidesa important.
S’han de repetir les flors, les herbes i les fruites madures que s’han olorat
préeviament. Poden apareixer notes de caramels de mel, i de melmelada. Han de
presentar una persisténcia llarga i agradable.

Per a vins negres:

Han de ser vins limpids, sense particules visibles i poden tenir tonalitats que van
des del vermell pal-lid a vermell més fosc amb reflexos granats i violacis.

Ha de presentar aromes de fruits vermells i negres madurs (com ara gerds, modres i
prunes). També cal trobar-hi notes de roure, fum i espécies (com el pebre negre, el
clau d’olor, la vainilla i el cafe). També es poden apreciar tocs a fulles verdes.

En boca ha de ser un vi sec i fresc de cos mitja, amb una acidesa elevada. Ha de tenir
una textura sedosa, delicada i persistent. S’Than de tornar a apreciar les mateixes
aromes del nas a fruits vermells i negres, i a roure, a fumats i espécies.

pd
o
L
>
@)
O

www.bopa.ad
Diposit legal: AND.2-2015




<
o

. © Butlleti Oficial del
o Principat d’Andorra

NUum. 72 1 de desembre del 2016 12/19

Annex Ill. Models de les fitxes de control i seguiment de la vinya i del vi

Model 1: Fitxa de control i seguiment de la vinya

Model 2: Fitxa de control i seguiment del vi
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MODEL 1: FITXA DE CONTROL | SEGUIMENT DE LA VINYA / Num.

Data d’'oberturadelafitxa: ___ /_ /

1. Identificacio del productor

Nom del productor
Codi Celler /

Nom del celler Explotacio (2)

2. Identificacié del cultiu

Anyada (3) Nom o numero de la parcel-la

Varietat Superficie (m?)

Data de la verema Any de plantacio (3)

Lot Raim ap__ Yy G !
3. Podes
Data de . .
o Tipus Motiu
realitzacid

e Planificada: (Jenverd [Jensec
e Extraordinaria: [jgelada jpedregada
o Altres:

e Planificada: (Jenverd ([J ensec
e Extraordinaria: []gelada jpedregada
o Altres:

e Planificada: Oenverd 0O ensec
e Extraordinaria: [gelada jpedregada
e Altres:

e Planificada: O enverd (O ensec
e Extraordinaria: [)gelada pedregada
o Altres:

e Planificada: (Jenverd (Jensec
e Extraordinaria: [jgelada jpedregada
e Altres:
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4. Fertilitzacions

Data . uantitat R L, Llaurat
Producte Origen(conservar totes les a Metode d’aplicacid

daplicacio fitxes técniques dels adobs (kg) (S',/NO)
utilitzats)

() Propi
U Comprat:

Proveidor:
Marca:

O Propi

U Comprat:
Proveidor:
Marca:

0 Propi

U Comprat:
Proveidor:
Marca:

O Propi

U Comprat:
Proveidor:
Marca:

5. Tractaments fitosanitaris preventius

Data - . Métode Nom de Temps
Producte utilitzat Quantitat P

d’aplicacid d’aplicacid I'aplicador d’espera
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7. Dades de laverema
Quantitat de raim (kg)
Rendiment (kg/ha)
Aspecte del gra i les llavors
Valor de Valor en el moment de la
Parametre referéncia verema
. > 2092 Bx
Contingut en sucres (2 Bx)
. . >4g/L
Acidesa (g d’acid tartaric/L)
Data de la mostra | Pes de 100 baies Data de la mostra | Pes de 100 baies
8. Observacions
Tancament de la fitxa
Data: Responsable:
Z
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MODEL 2: FITXA DE CONTROL | SEGUIMENT DEL VI/ Num.

Data d’oberturadelafitxa: __ /[
1. Identificacié del productor
Nom del productor
Codi Celler / Explotacid

Nom del celler (2)
2. Identificacio del vi

Anyada 3

Tipus de vi

Rendiment Nombre de lots de raim

(kg raim/ L vi) utilitzats

Data

d’embotellament

Data de sortida al

mercat

Data d’expedicio de Lot Vi AD 2 3 1

I’GItima ampolla T T T
3. Caracteristiques del most

Parametre Valor de referencia Valor en el most
> 202 Bx
Contingut en sucres (2 Bx)
: - - z4g/L

Acidesa (g d’acid tartaric/L)
Quantitat de most utilitzada (L)
4. Additius previs a la fermentacio

Nom de I'additiu Quantitat dosificada
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5. Controls durant la fermentacié

Contingut en sucres (2 Bx)

Acidesa ( g d’acid tartaric / L)
Quantitat de sulfits (g/L)
Densitat

Temperatura del procés

Addicié de llevats? UNo
UJSsi. Quins

Altres:

6. Additius posteriors a la fermentacié

Nom de I'additiu Quantitat dosificada

7. Controls posteriors a la fermentacié

Contingut en sucres

Grau alcoholic
Acidesa (gH2S04/L)

Sulfits
Densitat
Altres:
8. Crianga
[JNo
Es fa una crianga en (JSi. Durant quant de temps:
bota?
JNo
Es fa una crianga en (J Si Durant quant de temps:
ampolla?
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9. Per avins escumosos:

Cupatge

de vins base: Additius del tiratge:

Periode de
contacte:
(minim X mesos)

10. Caracteristiques del vi abans de la sortida al mercat
Cal adjuntar la nota de tast i els resultats de les analitiques del laboratori autoritzat.
Cal conservar totes les fitxes técniques de tots els additius utilitzats durant la produccié del vi.

Observacions

Tancament de la fitxa

Data: Responsable:
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