9.1.2020

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

Cs/7

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzenia standardowej zmiany w specyfikacji produktu
objetego nazwa pochodzenia w sektorze winorosli i wina, o ktdrej to zmianie mowa w art. 17 ust. 2 i
3 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33

(2020/C 5/06)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 17 ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
2019/33 ().

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA STANDARDOWE] ZMIANY
,Valdepeiias”
PDO-ES-A0051-AMO3

Data przekazania informacji: 4.10.2019

OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

1.

()

Zmiana minimalnego udzialu procentowego czerwonych odmian winorosli w tradycyjnym winie czerwo-
nym (pkt 3.1.8 specyfikacji produktu, jednolity dokument pozostaje niezmieniony)

Opis i uzasadnienie

Udziat procentowy czerwonych odmian winorosli w produkji tradycyjnego wina czerwonego zostaje zwigkszony z
50 % do 85 %.

Nowy opis

3.1.8 Tradycyjne wino czerwone: wino to produkuje si¢ z zatwierdzonych odmian winorosli, z czego co najmniej 85 %
muszg stanowi¢ czerwone odmiany winorosli. Pozostala cz¢s¢ musi mieé taki sam sklad jak wina czerwone, w przy-
padku ktérych maceracja i fermentacja zachodzg w temperaturze nieprzekraczajacej 28 °C i trwaja od 10 do 15 dni.

Uzasadnienie

Od czasu objecia nazwa pochodzenia przedmiotowego obszaru uprawy winoro$li wino tradycyjne produkuje sie przez
faczenie bialych i czerwonych odmian (airén i tempranillo). Stanowi to tradycyjng praktyke winiarska.

Praktyka ta zapewnia szczegblne wlasciwosci analityczne wina, dzigki ktérym mozna rozrézni¢ poszczegdlne jego
rodzaje.

Obecnie na rynku panuje tendencja do produkcji win czerwonych o silniejszej dominacji odmian czerwonych, przez co
w praktyce stopniowo zmniejsza si¢ ilo§¢ winogron bialych wykorzystywanych do produkgji tych win. Metody produk-
¢ji dostosowano jednak w celu zachowania charakterystycznego zréznicowania wlasciwosci analitycznych.

Dzigki temu dostosowaniu proces produkgji tradycyjnego wina ewoluuje zgodnie z tendencjami rynkowymi bez
zmiany szczegdlnego charakteru tego wina stanowigcego element gamy win produkowanych na odno$nym obszarze.

Korekta bledéw w parametrach analitycznych (pkt 2.1 specyfikacji produktu i pkt 1.4 jednolitego dokumentu)

Opis i uzasadnienie

Dz.U.L92z11.1.2019,s. 2.
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Opis

Dokonano zmiany definicji wyjatkéw dotyczacych maksymalnej zawartosci dwutlenku siarki. Wyjatki te wskazano w
odniesieniu do win pétwytrawnych, pélstodkich i stodkich, natomiast niniejszy wniosek dotyczy ich wskazania w
odniesieniu do win o zawarto$ci cukru resztkowego powyzej 5 gfl.

Uzasadnienie
Zapewnienie zgodnosci z rozporzadzeniem delegowanym Komisji (UE) 2019/934.

W specyfikacji produktu wykryto blad redakcyjny dotyczacy maksymalnej zawartosci dwutlenku siarki w winach.
Korekte tego bledu w specyfikacji produktu nalezy takze odzwierciedli¢ w jednolitym dokumencie.

Ponadto dokonano korekty maksymalnej catkowitej zawartosci alkoholu (w % objetosci), w miejsce ktorej omylkowo
przedstawiono warto$ci minimalnej objetosciowej zawartosci alkoholu w odniesieniu do kazdego z rodzajéw wina.
Bylo to spowodowane bledem w transkrypcji.

JEDNOLITY DOKUMENT

. Nazwa produktu

Valdepefias

. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

. Kategorie produktow sektora wina

1. Wino

5. Gatunkowe wino musujgce

. Opis wina lub win

WINO BIALE
Wyglad

Szata jasnozolta z zielonkawymi lub bursztynowymi refleksami. Wino fermentowane w beczce: szata stomkowozoélta
ze zlotymi lub zielonkawymi refleksami. Wino poddane maceracji weglowej: szata jasnozoétta z zielonkawymi lub bur-
sztynowymi refleksami. Wino dojrzewane w debie: szata stomkowozolta ze ztotymi lub zielonkawymi refleksami.
,Crianza™: szata z6lta z bursztynowymi refleksami i ztotymi tonami.

Aromat

Czyste 1 $wieze aromaty pierwotne i umiarkowanie intensywna owocowo$¢. Wino fermentowane w beczce: zlozony
aromat z subtelnymi nutami beczkowymi. Wino poddane maceracji weglowej: czyste i Swieze aromaty pierwotne i
umiarkowanie intensywna owocowo$¢. Wino dojrzewane w debie: zlozony aromat z nutami beczkowymi. ,Crianza”:
umiarkowanie intensywne aromaty z nutami od wanilii do grzanki.

Smak

Lagodny, lekki i owocowy, o wywazonej strukturze. Wino fermentowane w beczce i dojrzewane w debie: gladki, wywa-
zony i cielisty, z dtugim finiszem. Wino poddane maceracji weglowej: gladki, lekki i owocowy, o wywazonej strukturze.
,Crianza”: gladki, wywazony i cielisty, ze $rednim finiszem.

Maksymalna calkowita objetosciowa zawartos$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z ograniczeniami prawnymi okreslonymi w
odpowiednich przepisach UE.

Zawarto$¢ dwutlenku siarki musi wynosi¢ mniej niz 240 mg/l w przypadku win o zawartosci cukru resztkowego wyno-
szacej co najmniej 5 g[l, wyrazonej jako suma glukozy i fruktozy.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 11
Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 10

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach | 180
na litr)
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WINO ROZOWE

Wyglad

Szata ré6zowa z czerwonymi i fioletowymi refleksami.
Aromat

Umiarkowanie intensywny aromat, czysty, Swiezy i owocowy, z nutami czerwonych owocéw (czere$ni, truskawki,
maliny, porzeczki).

Smak

Mocny na podniebieniu z nutami czerwonych owocow (czeresni, truskawki, maliny, porzeczki) i kwasowosci od $red-
niej do wysokiej.

Maksymalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z ograniczeniami prawnymi okre§lonymi w
odpowiednich przepisach UE.

Zawarto$¢ dwutlenku siarki musi wynosi¢ mniej niz 240 mg/l w przypadku win o zawartosci cukru resztkowego wyno-
szacej co najmniej 5 gfl, wyrazonej jako suma glukozy i fruktozy.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 11,5
Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 10

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach nalitr) | 180

WINO CZERWONE, WINO CZERWONE FERMENTOWANE W BECZCE, WINO CZERWONE PODDANE MACERAC]I
WEGLOWE]J, WINO CZERWONE DOJRZEWANE W DEBIE

Wyglad

Szata wisniowoczerwona/purpurowa, czysta, lnigca, o duzej glebi. Wino fermentowane w beczce: szata wisniowa z
nutami wpadajacymi w barwe owocu granatu, czysta, l$nigca, o duzej glebi. Wino poddane maceracji weglowej: szata
wisniowa z nutami fioletu, czysta, o duzej glebi. Wino dojrzewane w debie: szata wisniowa z nutami granatu lub fiole-
towymi, o duzej glebi.

Aromat

Intensywny aromat dojrzalych czerwonych owocéw (czeresni, truskawki, maliny, porzeczki), typowy dla odmian uzy-
tych do produkgji. Wino fermentowane w beczce: $rednio intensywne, czyste aromaty czerwonych owocéw (czeresni,
truskawki, maliny, porzeczki) i delikatne aromaty beczkowe. Wino poddane maceracji weglowej: czyste owocowe aro-
maty o intensywnosci od $redniej do wysokiej. Wino dojrzewane w debie: ztozony aromat z nutami beczkowymi.

Smak

Migsisty, wytrawny, o wywazonej zawartosci tanin, kwasowosci $redniej do wysokiej i przyjemnym posmaku. Wino fer-
mentowane w beczce: $rednio intensywne, czyste aromaty czerwonych owocéw (czere$ni, truskawki, maliny,
porzeczki) i delikatne aromaty beczkowe. Wino poddane maceracji weglowej: intensywny, owocowy i wywazony
smak. Wino dojrzewane w debie: tagodny, wywazony i cielisty smak z dlugim finiszem.

Maksymalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z ograniczeniami prawnymi okre§lonymi w
odpowiednich przepisach UE.

Zawarto$¢ dwutlenku siarki musi wynosi¢ mniej niz 180 mg/l w przypadku win o zawartosci cukru resztkowego wyno-
szacej co najmniej 5 gfl, wyrazonej jako suma glukozy i fruktozy.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 12,5
Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 10

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach nalitr) | 150
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TRADYCYJNE WINO CZERWONE

Wyglad

Szata czysta, fioletowoczerwona lub czerwona wpadajaca w barwe owocu granatu.

Aromat

Smiate, owocowe wino z aromatami pierwotnymi i $rednig intensywnoscig aromatu.

Smak

Srednia zawartos¢ tanin, zréwnowazona zawartos¢ alkoholu/kwasowosé, z dtugim finiszem.

Maksymalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z ograniczeniami prawnymi okreslonymi w
odpowiednich przepisach UE.

Zawarto$¢ dwutlenku siarki musi wynosi¢ mniej niz 180 mg/l w przypadku win o zawartosci cukru resztkowego wyno-
szacej co najmniej 5 gfl, wyrazonej jako suma glukozy i fruktozy.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu (w % objetosci) 12
Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 10

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach nalitr) | 150

WINO MUSUJACE

Wyglad

Szata jasna lub zlota z I$nigcymi tonami. Drobne i trwale pecherzyki.
Aromat

Czyste owocowe aromaty o umiarkowanej intensywnosci.

Smak

Szeroki i wywazony.

Maksymalna catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z ograniczeniami prawnymi okreslonymi w
odpowiednich przepisach UE.

Nadci$nienie CO, (w temperaturze 20 °C): powyzej 3,5 atmosfery.
Jezeli nie podano parametréw, nalezy przestrzegaé majacych zastosowanie przepisow.

Wszelkie analityczne cechy charakterystyczne nieprzedstawione w ponizszej tabeli s3 zgodne z ograniczeniami okreslo-
nymi w przepisach krajowych i unijnych.

Ogblne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 11
Minimalna kwasowo§¢ miareczkowa 4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 10

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

WINA CZERWONE KLASY ,CRIANZA”, ,RESERVA” I ,,GRAN RESERVA”
Wyglad

,Crianza”: intensywnie wiSniowa szata z purpurowymi tonami. ,Reserva”: szata czerwona wpadajaca w barwe owocu
granatu z tonami ochrowymi, czysta i gladka, o Sredniej do duzej glebi. ,Gran Reserva™: szata rubinowa z nutami tera-
kotowymi, o $redniej do duzej glebi.
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Aromat

,Crianza”: czysty, mocny, intensywny aromat dojrzalych owocéw, z wyrézniajacymi si¢ nutami beczkowymi. ,Reserva”
intensywny aromat dojrzalych owocéw i przypraw oraz aromaty typowe dla win dojrzewajacych w butelce. ,Gran
Reserva”: intensywny, ztozony aromat korzenny z nutami wskazujacymi na wlaiciwe dojrzewanie w butelce.

Smak

,Crianza”: intensywny smak, przyjemny na podniebieniu, z nutami dojrzalych owocéw, o dobrze zréwnowazonej
zawartosci tanin, ze $rednim finiszem. ,Reserva”™ intensywny aromat dojrzalych owocOw i przypraw oraz aromaty
typowe dla win dojrzewajacych w butelce. ,Gran Reserva”: migsisty, aksamitny, okragly i wywazony, z dtugim finiszem.

Maksymalna catkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z ograniczeniami prawnymi okre§lonymi w
odpowiednich przepisach UE.

Zawarto$¢ dwutlenku siarki musi wynosi¢ mniej niz 180 mg/l w przypadku win o zawartosci cukru resztkowego wyno-
szgcej co najmniej 5 g[l, wyrazonej jako suma glukozy i fruktozy.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 12,5
Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa 4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 10

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach nalitr) | 150

5. Praktyki enologiczne
a) Podstawowe praktyki enologiczne

Szczegdlna praktyka enologiczna

Temperatura fermentacji win biatych musi by¢ monitorowana i nie moze przekracza¢ 18 °C. Jezeli w maceracji wyko-
rzystuje si¢ skorki owocow, nalezy ja przeprowadzi¢ przez okres od jednego dnia do sze$ciu dni, a temperatura fermen-
tacji moze wynosi¢ maksymalnie 25 °C.

W przypadku win rézowych maceracja trwa od 12 do 48 godzin, a temperatura fermentacji musi by¢ nizsza niz 25 °C.
Nastepnie przeprowadza si¢ etap débourbage przy uzyciu metody statycznej i zastosowaniu wolnej fermentacji; proces
ten trwa co najmniej pig¢ dni w temperaturze kontrolowanej ponizej 18 °C.

W przypadku win czerwonych moszcz maceruje si¢ razem ze skérkami przez co najmniej 48 godzin w temperaturze
kontrolowanej ponizej 28 °C.

Po décuvage i ttoczeniu dalsza fermentacje przeprowadza si¢ bez skérek w temperaturze kontrolowanej, ktéra nie moze
przekraczaé 25 °C.

b) Maksymalne zbiory

Biale odmiany winorosli

8 000 kg winogron z hektara

Biale odmiany winorosli

56,00 hektolitréw z hektara

Czerwone odmiany winoro§li

7 500 kg winogron z hektara

Czerwone odmiany winoro§li

52,50 hektolitra z hektara

Biale odmiany winoro$li w trzecim roku po szczepieniu
3 750 kg winogron z hektara

Biale odmiany winoro$li w trzecim roku po szczepieniu
26,25 hektolitra z hektara

Czerwone odmiany winoro$li w trzecim roku po szczepieniu
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3000 kg winogron z hektara

Czerwone odmiany winorosli w trzecim roku po szczepieniu

21 hektolitréw z hektara

Wyznaczony obszar geograficzny
Obszar ten znajduje si¢ w potudniowej czesci prowingji Ciudad Real i obejmuje terytoria nastgpujgcych gmin:

Valdepeiias, Santa Cruz de Mudela, Moral de Calatrava, Alcubillas, San Carlos del Valle, Torrenueva i czgSciowo terytoria
gmin: Alhambra, Granatula de Calatrava, Montiel i Torre de Juan Abad.

. Gléwne odmiany winorosli

VERDEJO
CABERNET SAUVIGNON
SYRAH

TEMPRANILLO — CENCIBEL
MACABEO - VIURA

AIREN

. Opis zwigzku lub zwigzk6w

Suchy klimat kontynentalny i dominacja gleb wapiennych, ktére wystepuja na obszarze produkcji, powoduja, Ze rosng-
cym tu winoro$lom brakuje wody. W zwigzku z tym daja one mniej owocow, ale bardziej dojrzalych. Gleby wapienne
(ktére charakteryzuja si¢ wysokim pH od 7,5 do 8,5) umozliwiaja latwa penetracje korzeni, odbijajg promienie sto-
neczne i stanowia rezerwuar ciepla stonecznego w porze nocnej. Sg to dobre warunki do produkgji dobrze zbudowa-
nych, ztozonych i eleganckich win czerwonych.

Pod koniec lata wysokie temperatury staja si¢ fagodniejsze, umozliwiajac powolniejsze dojrzewanie konicowe, co sprzyja
powstawaniu zwigzkoéw polifenolowych i zachowaniu aromatéw.

. Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie, inne wymogi)

Ramy prawne

Okreslone w przepisach krajowych.

Rodzaj wymogéw dodatkowych

Dodatkowe przepisy dotyczace etykietowania.
Opis wymogu

W przypadku gatunkowego wina musujgcego objetego ChNP ,Valdepefias” na etykietach mozna stosowaé okreslenia
~Premium” i ,Reserva”.

Link do specyfikacji produktu

http:/[pagina.jccm.es/agricul /paginas/comercial-industrial /consejos_new/pliegos/CC_Pliego_de_Condiciones_2019_Valde-
penas_ILpdf
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