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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany na poziomie Unii w specyfikacji produktu objetego
nazwa pochodzenia w sektorze winoroéli i wina, o ktdrej to zmianie mowa w art. 97 ust. 4
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013

(2023/C 215/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 98 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1308/2013 (") w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY NA POZIOMIE UNII
,»La Mancha”
PDO-ES-A0045-AMO05
Data wniosku: 21.6.2022
1. Zmiany

1.1. Wnioskodawca i uzasadniony interes
Asociacion Interprofesional de la D.O. vitivinicola La Mancha

Reprezentuje wszystkie podmioty, ktére produkujg wino objete ochrong.

1.2. Opis i uzasadnienie zmiany
PAKOWANIE MUSI ODBYWAC SIE NA WYZNACZONYM OBSZARZE.
OPIS:

Dodano nowy ustep dotyczacy pakowania okreslajacy, ze musi ono odbywac si¢ na obszarze produkgji okreslonym
w pkt 4 specyfikacji produktu.

Zmiana dotyczy pkt 8 specyfikacji produktu oraz pkt 9 jednolitego dokumentu.

Uznaje si¢, ze przedmiotowa zmiana nalezy do kategorii ,zmiana na poziomie Unii” przewidzianej w art. 14 ust. 1
rozporzadzenia (UE) 2019/33 i wigze si¢ z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do obrotu.

UZASADNIENIE:

Zgodnie z art. 4 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33 przyczyng wprowadzenia tego wymogu jest
ochrona jakosci i reputacji win objetych ChNP ,La Mancha”, zagwarantowanie ich pochodzenia i zapewnienie ich
szczegblnych cech i jakosci, ktére s powigzane z obszarem pochodzenia.

Produkcja win objetych nazwg pochodzenia nie koniczy si¢ na procesie przetwarzania moszczu w wino w drodze fer-
mentacji alkoholowej oraz innych dodatkowych proceséw, ale na pakowaniu. Pakowanie nalezy uzna¢ za koncowy
etap produkgji tych win, poniewaz obejmuje on inne praktyki enologiczne, ktére moga mie¢ wplyw na szczegdlne
wlasciwosci, a mianowicie filtrowanie, stabilizacje i r6znego rodzaju dzialania korekcyjne.

Obowigzek ten pozwala unikngé ewentualnych zagrozen zwiazanych z transportem poza obszar uprawy winorosli,
takich jak: utlenianie i stres termiczny ze wzgledu na wysoka lub niskg temperature oraz pogorszenie jakosci pro-
duktu, ktére moze mie¢ niekorzystny wplyw na cechy fizykochemiczne produktu (kwasowos¢, polifenole i substancje
nadajace kolor) i organoleptyczne (barwa, aromat, smak) produktu i jego stabilno$¢. Pozwala to takze ograniczy¢
zagrozenie zwigzane z zanieczyszczeniem mikrobiologicznym (ze strony bakterii, wiruséw, grzybéw, plesni i droz-
dzy).

Pakowanie na obszarze geograficznym produkcji okreslonym w sekcji 4 specyfikacji produktu umozliwia takze lepsza
kontrole dziatan zwigzanych z pakowaniem.

() Dz.U.L 347720.12.2013,s. 671.
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JEDNOLITY DOKUMENT

1. Nazwa produktu
La Mancha

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

3.  Kategorie produktéw sektora wina
1. Wino
5. Gatunkowe wino musujgce

8. Wino pétmusujace

4. Opis wina lub win
1. Wina biale i rézowe, wina mlode i tradycyjne oraz biate wina ,beczkowe”

KROTKI OPIS

Niska zawarto$¢ alkoholu. Barwa win bialych waha si¢ od zielonkawej do zéltej (nie dochodzac jednak do zlote)).
Wina te s3 wyrazne, owocowe, o delikatnie kwaskowatych i zréwnowazonych aromatach podstawowych.

Jesli byly przechowywane w beczkach, ich barwa waha si¢ od zéltego do ztocistego lub stomkowego. Wyczuwalne sg
aromaty prazenia, waniliowe tlo, a takze trwale nuty owocowe i dgbowe.

Barwa win rézowych waha si¢ od r6zu do lososiowego pomarariczowego. Charakteryzuja si¢ wyraZnymi i pierwot-
nymi aromatami. Sg delikatnie kwasne i zréwnowazone, a ich smak jest owocowy.

W winach fermentowanych w beczkach obecne s aromaty i posmak przypominajacy wort drewna.
* Maksymalna kwasowo$¢ lotna dla win mlodych: 8,33 meq/1

* Maksymalna zawarto$¢ siarczkéw: 190 mg/l, jezeli cukier > 5 g/l (z wylaczeniem wina ,beczkowego”)

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %

objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % 9

objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 10

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 140
(w miligramach na litr)

2. Czerwone wina mlode i tradycyjne oraz czerwone wina ,beczkowe”

KROTKI OPIS

Wina o barwie od purpurowo-czerwonej do barwy granatu, wyrazne, owocowe, o aromatach podstawowych.
W smaku sg taninowe, zrownowazone pod wzgledem zawartosci alkoholu i kwasowosci, trwale i owocowe. Barwa
win przechowywanych w beczkach waha si¢ od barwy granatu do rubinowej. Ich zapach jest wyrazny, owocowy,
o aromatach podstawowych i przypominajacych wanilie. W smaku s trwale i zréwnowazone o waniliowych nutach.
W winach dluzej dojrzewajacych mozliwe jest wystepowanie reflekséw ceglanych lub pomaranczowo-ceglanych. Ich
zapach jest trwaly i fagodny. W smaku s3 lagodne, harmonijne, zaokraglone i o dobrej strukturze. W winach fermen-
towanych w beczkach obecne sg aromaty i posmak przypominajacy won drewna.
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* Maksymalna kwasowo$¢ lotna dla win miodych: 8,33 meq|l

* Maksymalna zawarto$¢ siarczkéw: 180 mg/l, jezeli cukier > 5 g/l (z wylaczeniem wina ,beczkowego”)

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

11,5

Minimalna kwasowo$¢ og6lna

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

10

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

130

3. Wino tradycyjne naturalnie stodkie

KROTKI OPIS

Odpowiada wytrawnosci win bialych, barwie granatu i barwie bragzu win czerwonych. Wysoka intensywno$¢ aroma-
téw przypomina zapach owocoéw lub dzemdw. Jest zréwnowazone i o pelnym ciele.

* Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu nie moze przekraczaé najwyzszych dopuszczalnych pozioméw okreslo-

nych w odpowiednich przepisach UE.

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

13

Minimalna kwasowos¢ ogé6lna

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

20

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki

250

19.6.2023

(w miligramach na litr)

4. Wino biale i czerwone z oznaczeniem ,Crianza”, ,Reserva” i ,Gran reserva”

KROTKI OPIS

Barwa win bialych waha si¢ od sfomkowozéltej do zlotej o réznej intensywnosci (w zaleznosci od czasu dojrzewania).
Aromaty drewna i prazenia. Zrownowazone. Barwa win czerwonych waha si¢ od barwy dojrzalego granatu po ceg-
lany (w zaleznosci od czasu dojrzewania). To wlasnie z niego pochodza owocowe nuty drewniane lub prazenia.
W smaku zréwnowazony i o pelnym ciele.

* Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu nie moze przekraczaé najwyzszych dopuszczalnych pozioméw okreslo-
nych w odpowiednich przepisach UE.

** Minimalna rzeczywista objgtosciowa zawarto$¢ alkoholu jest okreslona w specyfikacji produktu w zaleznosci od
tego, czy chodzi o wino biale czy czerwone.

*** Nizsze limity kwasowosci lotno$ci w zaleznosci od stopnia i czasu starzenia.
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna calkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowos¢ ogélna 4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w milickwiwalentachna | 20
litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 150
(w miligramach na litr)

5. Gatunkowe wino musujgce

KROTKI OPIS

Barwa bialych win musujacych waha si¢ od bladej do zlotej i I$nigcej, natomiast wina rézowe maja barwe bladord-
zowg. Pecherzyki gazu sg male i trwale. Aromat jest czysty i zdecydowany. W smaku sa winami o szerokiej palecie
smakéw i zrownowazonymi.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$c¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na 11,66
litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

6. Wino potmusujgce

KROTKI OPIS

Barwa win pétmusujacych moze by¢ biata o réznych odcieniach z6kci, win r6zowych — o tonach ré6zowawych, a win
czerwonych — fioletowo-czerwona. Jezeli chodzi o zapach, w winach bialych wyczuwalne sg podstawowe aromaty,
a wina rézowe i czerwone charakteryzujg si¢ intensywnymi aromatami przypominajgcymi zapach czerwonych owo-
c6w. Sg to wina o szerokiej palecie smakéw i zréwnowazone, z wyrazng obecnoscig dwutlenku wegla.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartosc alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy
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Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na | 10
litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

5. Praktyki enologiczne

5.1. Szczegdlne praktyki enologiczne

Wina biale, rézowe i czerwone objete chroniong nazwa pochodzenia wytwarza si¢ wylacznie z dozwolonych odmian.
Mieszanie odmian winorosli stuzacych do produkeji win bialych i czerwonych jest niedozwolone.

Maksymalny wspétczynnik przetwérstwa powinien wynosic 74 litry ze 100 kilograméw zbioréw.

Wina biale i r6Zowe wytwarza si¢ przez zgniatanie kisci i odsaczanie przy uzyciu systemu statycznego lub dynamicz-
nego. Winogrona moga by¢ wczesniej poddawane maceracji w celu uzyskania aromatow i barwy, przy czym tempera-
tura fermentacji musi wynosi¢ maksymalnie 22 °C.

W przypadku win czerwonych winogrona sa fermentowane przez co najmniej 3 dni w maksymalnej temperaturze
28 °C.

5.2. Maksymalna wydajnosc

1. Winoro$le prowadzone w formie kielicha
10 000 kilograméw winogron z hektara

2. Winorosle prowadzone w formie kielicha
74 hektolitry z hektara

3. Winoro§le prowadzone w formie szpalerowej
13 000 kilograméw winogron z hektara

4. Winorosle prowadzone w formie szpalerowe;j

96,2 hektolitra z hektara

6. Wyznaczony obszar geograficzny
La Mancha jest regionem naturalnym i historycznym polozonym w autonomicznej wspélnocie Kastylia-La Mancha

w centrum Hiszpanii, obejmujacym pélnocng cze$¢ prowingji Albacete, potudniows i potudniowo-zachodnig czgsé
Ciudad Real, wschodnig cz¢$¢ Toledo i potudniowo-zachodnig cz¢$¢ prowingji Cuenca.

7. Odmiany winoro$li do produkcji wina
AIREN
BOBAL
CABERNET SAUVIGNON
GARNACHA TINTA
MACABEO - VIURA
SYRAH
TEMPRANILLO - CENCIBEL

VERDEJO



19.6.2023 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 215/37

8.  Opis zwigzku lub zwigzkéw

8.1. Wino
Skfad gleby na réwninie La Manchy jest rezultatem sedymentacji wapieni, margli i piaskéw w epoce miocenu. To
dzigki niej gleby zawdzigczajg swoja rdzawg lub rdzawoczerwona barwe. Bogactwo regionu La Manchy w gleby
wapienne sprawia, ze obszar ten idealnie nadaje si¢ do produkgji czerwonych win o pelnym ciele, dtugo dojrzewaja-
cych. Natomiast gleby piaszczyste i wapienne nadaja winom odpowiednig zawarto$¢ alkoholu.

Suchy klimat (300-350 mm opadéw rocznie) i wysoki stopieft nastonecznienia (3 000 godzin stonecznych) przyczy-
niajg si¢ do powstawania win o intensywnej barwie i wyraznie zwigkszonej intensywnosci aromatow.

Srednia wydajnos¢ winnic jest niska, co przyczynia sie takze do zapewnienia doskonatej réwnowagi w produkowa-
nych winach.

8.2. Wino potmusujgce
Ekstremalny klimat kontynentalny, sklad rdzawobrazowej gleby i wysokie temperatury sprawiaja, Ze wina musujace

zyskujg owocowe aromaty i odcienie. Wina opisane w sekcji dotyczacej wina sa wykorzystywane do produkgji opisy-
wanych win. W zwigzku z tym tre$¢ tej sekcji ma réwniez zastosowanie do tych musujgcych

8.3. Gatunkowe wino musujgce
Srodowisko geograficzne umozliwia uprawe odmian okreslonych w specyfikacji, co nadaje winom bogactwo i réwno-
wage bukietu. Niskie opady, ilo$¢ godzin nastonecznienia, a takze naturalna zawarto$¢ alkoholu, pozwalajg uzyskaé

wina o okre§lonym poziomie alkoholu. Jako wino bazowe do produkcji win musujgcych uzywa si¢ win wymienio-
nych w sekgji dotyczacej wina. W zwiazku z tym tre$¢ tej sekcji ma zastosowanie réwniez do opisu win musujacych.

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)
Ramy prawne:
okreslone w przepisach krajowych
Rodzaj wymogéw dodatkowych:
Przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
Opis wymogu:

Stosowanie na etykietach okreslenia odmiany winorosli wymaga, by byla to jedna odmiana, by co najmniej 85 % uzy-
tych winogron byto tej odmiany i by zostalo to odnotowane w rejestrze produkcji.

Gatunkowe wina musujace objete ChNP ,La Mancha” mogg by¢ opatrzone etykietami zawierajacymi okreslenia: ,Pre-
mium” i ,Reserva”.

Ramy prawne:

okreslone w przepisach krajowych

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

pakowanie w obrebie wyznaczonego obszaru geograficznego

Opis wymogu:

Pakowanie musi odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze produkgji. Produkcja win objetych nazwa pochodzenia nie
konczy si¢ na procesie przetwarzania moszczu w wino w drodze fermentacji alkoholowej oraz innych dodatkowych
procesow, ale na pakowaniu. Pakowanie nalezy uznaé za koficowy etap produkgji tych win, poniewaz obejmuje on
inne praktyki enologiczne, ktére moga mie¢ wplyw na szczegdlne wlasciwosci, a mianowicie filtrowanie, stabilizacje
i roznego rodzaju dzialania korekcyjne. Butelkowanie na obszarze produkcji umozliwia bezposredniag kontrolg pro-

cesu pakowania i pozwala unikng¢ ewentualnych zagrozen zwigzanych z transportem, takich jak utlenianie i stres ter-
miczny, co pogorszyloby wlasciwosci fizykochemiczne i organoleptyczne win oraz wplynetoby na ich stabilnos¢.
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Link do specyfikacji produktu

http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial /consejos_new/pliegos/ AM05_La_Mancha.pdf
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