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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzenia zmiany standardowej 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

(2023/C 246/09)

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

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA ZMIANY STANDARDOWE]
,Finca Elez”
PDO-ES-A0053-AM04
Data przekazania informacji: 28.4.2023
OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY
1. Dodanie odmiany Viognier

Opis
Dodano odmiang Viognier.
Zmieniono zatem pkt 6 specyfikacji produktu oraz pkt 7 jednolitego dokumentu.

Rodzaj zmiany: standardowa. Niniejsza zmiana nie pocigga za sobg zadnych zmian w produkcie koficowym, ktéry
dzigki wspSlnemu oddzialywaniu warunkéw naturalnych i czynnikéw ludzkich zachowuje wlaSciwosci i profil opi-
sane w punkcie dotyczacym zwigzku. Uwazamy wiec, ze przedmiotowa zmiana nie odpowiada zadnemu z rodzajow
zmian przewidzianych w art. 105 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 1308/2013 (rozporzadzenie o jednolitej wspdlnej orga-
nizacji rynku).

Uzasadnienie

Ustalono, ze od czasu istnienia posiadtosci na jednej z dziatek znajdujacych si¢ w jej obrebie uprawia si¢ biate wino-
grona odmiany Viognier.

2. Zmiana nazw wina w celu uwzglednienia nowej odmiany Viognier

Opis
Wprowadzono zmiany nazw niekt6rych rodzajow wina w celu uwzglednienia nowej odmiany Viognier.
Zmieniono pkt 2.1.1, 2.1.2, 2.2.1, 2.2.2, 3.3.1 i 3.3.2 specyfikacji produktu oraz pkt 4 i 5.1 jednolitego dokumentu.

Rodzaj zmiany: standardowa. Niniejsza zmiana nie pociaga za sobg zadnych zmian w produkcie koficowym, ktory
dzigki wspdlnemu oddzialywaniu warunkéw naturalnych i czynnikéw ludzkich zachowuje wlasciwosci i profil opi-
sane w punkcie dotyczgcym zwigzku. Uwazamy wigc, ze przedmiotowa zmiana nie odpowiada zadnemu z rodzajow
zmian przewidzianych w art. 105 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 1308/2013 (rozporzadzenie o jednolitej wspdlnej orga-
nizacji rynku).

() DzU.L9211.1.2019,s. 2.
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Uzasadnienie

Uwzglednienie w specyfikacji produktu odmiany Viognier oznacza, ze mozna z niej produkowaé wina jednoodmia-
nowe.

3. Dostosowanie warunkéw majacych zastosowanie do niektérych rodzajéw win

Opis i uzasadnienie

— Usunieto okreslenie joven (mlode). Obecnie uzywa si¢ okreslenia lias finas (z delikatnym osadem), co wskazuje na
wigksza objetos¢ i pelniejszy smak.

Zmieniono zatem pkt 2.1.1, 2.2.1 i 3.3.1 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu.
— Okreslenie en barrica (w beczce) zastagpiono okresleniem en tonel de roble (w dgbowych kadziach).

Zmieniono zatem pkt 2.1.2, 2.2.2 i 3.3.2 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu.
— Okreslenie barrica (beczka) zastapiono okresleniem envejecido (dojrzewajace).

Zmieniono zatem pkt 2.1.5, 2.2.5 i 3.4.2 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu.

Rodzaj zmiany: standardowa. Niniejsza zmiana nie pociaga za sobg zadnych zmian w produkcie koficowym, ktory
dzigki wspdlnemu oddziatywaniu warunkéw naturalnych i czynnikéw ludzkich zachowuje wlasciwosci i profil opi-
sane w punkcie dotyczgcym zwigzku. Uwazamy wigc, ze przedmiotowa zmiana nie odpowiada zadnemu z rodzajow
zmian przewidzianych w art. 105 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 1308/2013 (rozporzadzenie o jednolitej wspdlnej orga-
nizacji rynku).

Uzasadnienie

Celem jest rozszerzenie gamy produktow, aby méc sprostac oczekiwaniom rynku.

Dodanie okreslenia ,w dgbowych kadziach” pozwala na uzycie kadzi o réznych rozmiarach, co moze wplynaé na zlo-
zono$¢ i strukture win.

Dodanie terminu envejecido umozliwia oferowanie szerszej gamy win, w tym win dojrzewajacych bez aromatéw palo-
nych i wedzonych, aby sprosta¢ zmieniajacym si¢ oczekiwaniom konsumentéw konicowych.

4. Zmiany w opisach wlasciwosci organoleptycznych

Opis

Dopracowano i uzupetniono opisy organoleptyczne win, w szczegblnosci czerwonych, w zaleznosci od tego, czy doj-
rzewanie odbywa si¢ w zbiornikach ze stali nierdzewnej lub betonu, czy tez w drewnianych kadziach.

Zmieniono zatem pkt 2.2 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu.

Rodzaj zmiany: standardowa. Niniejsza zmiana nie pocigga za sobg zadnych zmian w produkcie koficowym, ktéry
dzigki wspdlnemu oddzialywaniu warunkéw naturalnych i czynnikéw ludzkich zachowuje wlasciwosci i profil opi-
sane w punkcie dotyczgcym zwiazku. Uwazamy wigc, ze przedmiotowa zmiana nie odpowiada zadnemu z rodzajéw
zmian przewidzianych w art. 105 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 1308/2013 (rozporzadzenie o jednolitej wspdlnej orga-
nizacji rynku).

Uzasadnienie

Dopracowano opisy rodzajéow produktow.

5. Zmiany limitéw dotyczacych zawartosci dwutlenku siarki

Opis

Okreslono rézne limity dotyczgce zawartoci dwutlenku siarki w winach ekologicznych i nieekologicznych. W odnie-
sieniu do win nieekologicznych maksymalng zawarto$¢ dwutlenku siarki dostosowano do limitéw okreslonych w roz-
porzadzeniu delegowanym Komisji (UE) 2019/934, a w odniesieniu do win ekologicznych okreslono nizsze limity.

Zmieniono pkt 2.1.4, 2.1.5, 2.1.6, 2.1.7, 2.1.8, 2.1.9 i 2.1.10 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego doku-
mentu.
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Rodzaj zmiany: standardowa. Zmiana polega na dostosowaniu do obowiazujacych przepiséw w zakresie wiasciwosci
fizycznych i chemicznych. Nie prowadzi ona do zmian produktu koficowego, ktory utrzymuje cechy i profil wynika-
jace z interakcji migedzy czynnikami naturalnymi i ludzkimi, zgodnie z opisem zwigzku. Uwazamy wigc, ze przedmio-
towa zmiana nie odpowiada zadnemu z rodzajéw zmian przewidzianych w art. 105 ust. 2 rozporzadzenia
(UE) 1308/2013 (rozporzadzenie o jednolitej wspélnej organizacji rynku).

Uzasadnienie

Zwigkszono calkowitg zawarto$¢ dwutlenku siarki, rozszerzajac zakres mozliwosci prawidlowego przechowywania
wina. W odniesieniu do win ekologicznych i nieekologicznych obowiazuja inne limity.

6. Zmiana wymogéw dotyczacych zakwaszania

Opis

W przypadku zakwaszania moszczu bialych winogron zwigkszono maksymalng ilos¢ kwasu winowego, jaka mozna
doda¢, z 0,8 g na litr do 1 g na litr.

Zmieniono pkt 3 specyfikacji produktu. Jednolity dokument pozostaje bez zmian.

Rodzaj zmiany: standardowa. Zmiana polega na dostosowaniu do obowiazujacych przepiséw w zakresie wiasciwosci
fizycznych i chemicznych. Nie prowadzi ona do zmian produktu koficowego, ktory utrzymuje cechy i profil wynika-
jace z interakcji miedzy czynnikami naturalnymi i ludzkimi, zgodnie z opisem zwigzku. Uwazamy wigc, Ze przedmio-
towa zmiana nie odpowiada zadnemu z rodzajéw zmian przewidzianych w art. 105 ust. 2 rozporzadzenia
(UE) 1308/2013 (rozporzadzenie o jednolitej wspolnej organizacji rynku).

Uzasadnienie

Zwigkszono limit zakwaszenia, rozszerzajac zakres mozliwosci w przypadku koniecznosci skorygowania nieréwno-
wagi.

7. Zmiany dotyczace maceracji

Opis

— Okreslono, ze maceracja moze, ale nie musi, by¢ stosowana w produkdji.
Zmieniono pkt 3.3.1 specyfikacji produktu oraz pkt 5.1 jednolitego dokumentu.

— Dostosowano minimalny czas maceracji i maksymalng pojemno$¢ drewnianych naczyn.
Zmieniono pkt 3.3.2 specyfikacji produktu oraz pkt 5.1 jednolitego dokumentu.

Rodzaj zmiany: standardowa. Niniejsza zmiana nie pocigga za sobg zadnych zmian w produkcie koficowym, ktéry
dzigki wspélnemu oddzialywaniu warunkéw naturalnych i czynnikéw ludzkich zachowuje wlasciwosci i profil opi-
sane w punkcie dotyczgcym zwigzku. Uwazamy wigc, ze przedmiotowa zmiana nie odpowiada zadnemu z rodzajow
zmian przewidzianych w art. 105 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 1308/2013 (rozporzadzenie o jednolitej wspdlnej orga-
nizagji rynku).

Uzasadnienie

Produkcja bez maceracji lub z réznym stopniem maceracji moze skutkowaé subtelnymi réznicami organoleptycz-
nymi, ktére mozna wyczué w ustach, takimi jak wigksza gladko$¢ lub pelniejsze odczucie smakowe. W zaleznosci od
warunkow dojrzewania winogron maceracja moze nie by¢ konieczna do uzyskania pozadanego rezultatu. Moze si¢
tak zdarzy¢, jesli migzsz winogron jest juz dojrzaly z powodu braku deszczu, a przedtuzony kontakt ze skérka nie
jest konieczny.

Wraz z wlaczeniem odmiany Viognier i odniesieniem do toneles de roble (dgbowych kadzi) zamiast barricas (beczek)
minimalny czas maceracji zostal skrécony do 2 godzin, a maksymalna pojemno$¢ dgbowych naczyn zostala zwick-
szona do 5 000 litréw.

8.  SkreSlenie zakresu temperatury maceracji/fermentacji

Opis

Maceracja/fermentacja moze zachodzi¢ w temperaturze nieprzekraczajacej 30 °C.
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Zmieniono pkt 3.4.1 specyfikacji produktu oraz pkt 5.1 jednolitego dokumentu.

Rodzaj zmiany: standardowa. Niniejsza zmiana nie pocigga za sobg zadnych zmian w produkcie koncowym, ktéry
dzigki wspélnemu oddzialywaniu warunkéw naturalnych i czynnikéw ludzkich zachowuje wlasciwosci i profil opi-
sane w punkcie dotyczgcym zwigzku. Uwazamy wigc, Ze przedmiotowa zmiana nie odpowiada zadnemu z rodzajow
zmian przewidzianych w art. 105 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 13082013 (rozporzadzenie o jednolitej wspdlnej orga-
nizagji rynku).

Uzasadnienie

Zmiana ma na celu doprecyzowanie i rozszerzenie zakresu fermentacji alkoholowe;j.

9. Dostosowanie praktyk enologicznych w odniesieniu do dojrzewajacych win czerwonych

Opis i uzasadnienie

Aby umozliwi¢ stosowanie mniej ekstraktywnych proceséw produkeji wina, okres fermentacji skrécono z 10 do 7
dni. W celu doprecyzowania i rozszerzenia zakresu fermentacji alkoholowej ustalono maksymalna temperature mace-
racjiffermentacji na poziomie 30 °C. Aby uzyskal wino o bardziej ztozonej strukturze, przechowuje si¢ je przez co
najmniej 8 miesiecy w drewnianych kadziach o maksymalnej pojemnosci 5 000 litréw lub w zbiornikach ze stali nie-
rdzewnej przez co najmniej 8 miesiecy. Wino mozna réwniez przechowywa¢ w drewnianych kadziach o maksymalnej
pojemnosci 600 litréw przez co najmniej 2 miesigce.

Zmieniono pkt 3.4.2 specyfikacji produktu oraz pkt 5.1 jednolitego dokumentu.

Rodzaj zmiany: standardowa. Niniejsza zmiana nie pocigga za sobg zadnych zmian w produkcie koncowym, ktéry
dzigki wspélnemu oddzialywaniu warunkéw naturalnych i czynnikéw ludzkich zachowuje wlasciwosci i profil opi-
sane w punkcie dotyczgcym zwigzku. Uwazamy wigc, Ze przedmiotowa zmiana nie odpowiada zadnemu z rodzajéow

zmian przewidzianych w art. 105 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 13082013 (rozporzadzenie o jednolitej wspdlnej orga-
nizagji rynku).

10. Dostosowanie praktyk enologicznych w przypadku wina czerwonego Crianza, Reserva i Gran Reserva

Opis
Maceracja/fermentacja moze zachodzi¢ w temperaturze nieprzekraczajacej 30 °C.
W przypadku wina Crianza po 7 latach stosowania beczki moga pozosta¢ w uzyciu.

W przypadku wina Reserva minimalny czas dojrzewania w beczkach zostat skrécony do 12 miesiecy. Okreslono czas
dojrzewania w butelkach; po 7 latach stosowania beczki mogg pozosta¢ w uzyciu.

W przypadku wina Gran Reserva minimalny czas dojrzewania w beczkach zostal skrécony do 18 miesigcy. Okreslono
czas dojrzewania w butelkach; po 6 latach beczki moga pozostaé w uzyciu.

Zmieniono zatem pkt 3.4.3, 3.4.4 i 3.4.5 specyfikacji produktu oraz pkt 5.1 jednolitego dokumentu.

Rodzaj zmiany: standardowa. Niniejsza zmiana nie pocigga za sobg zadnych zmian w produkcie koficowym, ktéry
dzigki wspdlnemu oddzialywaniu warunkéw naturalnych i czynnikéw ludzkich zachowuje wlasciwosci i profil opi-
sane w punkcie dotyczgcym zwigzku. Uwazamy wiec, ze przedmiotowa zmiana nie odpowiada zadnemu z rodzajow
zmian przewidzianych w art. 105 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 1308/2013 (rozporzadzenie o jednolitej wspdlnej orga-
nizacji rynku).

Uzasadnienie

W celu doprecyzowania i rozszerzenia zakresu fermentacji alkoholowej zwigkszono zakres temperatury maceracji/
fermentacji.

Czas dojrzewania w beczkach i butelkach dostosowano do warunkéw stosowania tradycyjnych okreslert Reserva i Gran
Reserva.

Poniewaz dojrzewanie w beczkach moze nadal podkresla¢ finezje i ztozonos$¢ wina, usunigto ograniczenie dotyczace
czasu, przez jaki mozna uzywac beczek.
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11. Rozszerzenie i zdefiniowanie zakresu gesto$ci wina r6zowego czeSciowo fermentowanego w beczkach

Opis

Zwigkszono zakres gestosci w przypadku $ciggania znad osadu wina rézowego czg¢$ciowo sfermentowanego w becz-
kach do poziomu 1 100-1 015. Ponadto okreslono, ze co najmniej 10 % wina nalezy podda¢ fermentacji w degbowych
kadziach o maksymalnej pojemnoéci 5 000 litréw.

Zmieniono pkt 3.4.7 specyfikacji produktu. Jednolity dokument pozostaje bez zmian.

Rodzaj zmiany: standardowa. Niniejsza zmiana nie pocigga za sobg zadnych zmian w produkcie koficowym, ktéry
dzigki wsp6lnemu oddzialywaniu warunkéw naturalnych i czynnikéw ludzkich zachowuje wlasciwosci i profil opi-
sane w punkcie dotyczgcym zwigzku. Uwazamy wigc, Ze przedmiotowa zmiana nie odpowiada zadnemu z rodzajéow
zmian przewidzianych w art. 105 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 13082013 (rozporzadzenie o jednolitej wspdlnej orga-
nizagji rynku).

Uzasadnienie

Celem jest doktadne okreslenie, kiedy nalezy dokona¢ $ciagania znad osadu.

Ustalono proces czesciowej fermentacji.

12. Uwzglednienie limitéw wydajno$ci w odniesieniu do nowej odmiany Viognier
Opis
Okreslono limity wydajno$ci w odniesieniu do odmiany Viognier.

Zmieniono zatem pkt 5 specyfikacji produktu oraz pkt 5.2 jednolitego dokumentu.

Rodzaj zmiany: standardowa. Niniejsza zmiana nie pociaga za sobg zadnych zmian w produkcie koficowym, ktéry
dzigki wspélnemu oddzialywaniu warunkéw naturalnych i czynnikéw ludzkich zachowuje wlasciwosci i profil opi-
sane w punkcie dotyczgcym zwigzku. Uwazamy wiec, ze przedmiotowa zmiana nie odpowiada zadnemu z rodzajow
zmian przewidzianych w art. 105 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 1308/2013 (rozporzadzenie o jednolitej wspdlnej orga-
nizacji rynku).

Uzasadnienie

Okreslenie limitéw produkcji w odniesieniu do nowej odmiany jest konieczne, tak jak ma to miejsce w przypadku
pozostalych odmian uwzglednionych w specyfikacji produktu.

13. Dane wla$ciwego organu
Opis
Zaktualizowano informacje dotyczace wlasciwego organu.
Zmieniono pkt 9 specyfikacji produktu. Jednolity dokument pozostaje bez zmian.

Rodzaj zmiany: standardowa. Przedmiotowa zmiana nie odpowiada zZadnemu z rodzajéw zmian przewidzianych
w art. 105 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 1308/2013 (rozporzadzenie o jednolitej wspdlnej organizacji rynku).

Uzasadnienie
Zmiana specyfikacji produktu daje mozliwos$¢ aktualizacji tych informacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
1. Nazwa lub nazwy

Finca Elez

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

3.  Kategorie produktéw sektora wina

1. Wino
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4. Opis wina lub win
1. Chardonnay, Viognier, Chardonnay lias finas, Viognier lias finas i wino czerwone Joven

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Chardonnay, Viognier, Chardonnay lias finas i Viognier lias finas: wina te sg klarowne i jasne oraz maja barwe od z6lta-
wozielonej do zlotej; majg bardzo intensywny bukiet, a aromaty podstawowe — owocowe i kwiatowe; na podniebieniu
Sredni bukiet, bardzo intensywny, odpowiednie zréwnowazenie alkoholu i kwasowosci.

Wino czerwone Joven: jest klarowne i blyszczace, ma bardzo gleboka barwe z fioletowymi i czerwonymi refleksami;
zawiera owocowe i kwiatowe aromaty podstawowe; jest bardzo intensywne w smaku, ma dlugi posmak i okragly
finisz.

* Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu nie przekracza najwyzszych dopuszczalnych pozioméw okreslonych
w odpowiednich przepisach UE.

** Maksymalna zawarto$¢ dwutlenku siarki:

Chardonnay, Viognier, Chardonnay lias finas, Viognier lias finas

— 200 mg/l w przypadku win nieekologicznych;

— 170 mg(l w przypadku win ekologicznych; catkowita zawarto$¢ cukréw od 2 do 7 g/l (glukoza + fruktoza);

— 150 mg/l w przypadku win ekologicznych; calkowita zawarto$¢ cukréw ponizej 2 g/l (glukoza + fruktoza).

Wino czerwone Joven:

— 150 mg/l w przypadku win nieekologicznych;

— 120 mg/l w przypadku win ekologicznych; calkowita zawarto$¢ cukréw od 2 do 5 g/l (glukoza + fruktoza);

— 100 mg/l w przypadku win ekologicznych; catkowita zawarto$¢ cukréw ponizej 2 g/l (glukoza + fruktoza).

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartosc alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 11
Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na 15

litr)

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

2. Wina Chardonnay i Viognier cz¢$ciowo fermentowane w debowych kadziach oraz wina czerwone Envejecido,
Crianza i Reserva

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY
Wszystkie wina sg klarowne i blyszczace.

Chardonnay i Viognier: maja barwe od zlotej do Z6ltej o $redniej intensywnosci; charakteryzuje je bardzo intensywny
bukiet ze ztozonymi aromatami owocowymi i kwiatowymi oraz aromatami uzyskanymi podczas dojrzewania; sg bar-
dzo intensywne i charakteryzuje je dlugi posmak; ich taniczna struktura zachowuje rownowage miedzy zawartoscia
alkoholu a gliceryna.

Wino czerwone Envejecido: ma bardzo gleboka barwe z purpurowymi i czerwonymi refleksami; ma bardzo inten-
sywny bukiet, a aromaty — owocowe i kwiatowe. Wina dojrzewajace w zbiornikach ze stali nierdzewnej zachowuja
swoja odmianowg $wiezo$¢ i zyskuja na kragto$ci; wina dojrzewajace w zbiornikach betonowych sa $wieze i bardzo
kwiatowe; z kolei wina dojrzewajace w drewnianych kadziach charakteryzuja odwazne aromaty powstale w wyniku
dojrzewania oraz zlozony posmak. Wina dojrzewajace w zbiornikach ze stali nierdzewnej charakteryzuja si¢
w posmaku jedwabisto$cig i objetoscia; wina dojrzewajace w zbiornikach betonowych sg gladkie, aromatyczne i majg
dobra kwasowo$¢; a wina dojrzewajace w drewnianych kadziach zawieraja garbniki winne. Ma dobra strukture
taniczng, dlugi posmak i okragly finisz.

Wino czerwone Crianza: ma bardzo gleboka barwe z czerwonymi i niebieskimi refleksami; charakteryzuje je bardzo
intensywny bukiet z aromatami dojrzatych owocéw uzyskanymi podczas dojrzewania; w smaku jest bardzo inten-
sywne. charakteryzuje je rOwnowaga miedzy zawartoscig alkoholu a kwasowoscia oraz wyraznie wyczuwalne deli-
katne taniny.
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Wino czerwone Reserva: ma bardzo gleboka barwe owocu granatu z ceglanymi refleksami; charakteryzuje je bardzo
intensywny bukiet z wyraZznymi aromatami uzyskanymi podczas dojrzewania i aromatami dojrzalych owocow;
w smaku od $rednio do bardzo intensywnego, zawiera garbniki winne i posiada dobrg i nieagresywna strukture
taniczna.

* Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu nie przekracza najwyzszych dopuszczalnych pozioméw okreslonych
w odpowiednich przepisach UE.

** Maksymalna zawarto$¢ dwutlenku siarki (mg/l):

Wina biale

— 200 w przypadku win nieekologicznych;

— 170 w przypadku win ekologicznych; zawarto$¢ cukréw od 2 do 7 gfl;

— 150 w przypadku win ekologicznych; zawarto$¢ cukréw < 2 gfl.

Wina czerwone

— 150 w przypadku win nieckologicznych;

— 120 w przypadku win ekologicznych; zawarto$¢ cukréw od 2 do 5 gfl;

— 100 w przypadku win ekologicznych; zawarto$¢ cukréw < 2 gfl.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 11,5
Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na 15

litr)

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

3. Wino Chardonnay

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Wino jest klarowne i blyszczace; ma barwe od zlotej do zdltej o Sredniej intensywnosci. Wystepujg w nim owocowe
i stodkie aromaty uzyskane dzigki dojrzewaniu. Nie wykazuje jednak przewagi tego ostatniego. Jest $rednio inten-
sywne. W smaku jest bardzo intensywne. Wykazuje réwnowage miedzy kwasowoscig a zawartoscig cukru.

* Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu nie przekracza najwyzszych dopuszczalnych pozioméw okreslonych
w odpowiednich przepisach UE.

** Maksymalna zawarto$¢ dwutlenku siarki:
— 250 mg/l w przypadku win nieekologicznych;
— 220 mg(l w przypadku win ekologicznych.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna calkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 12
Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na 15

litr)

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)
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4. Wino czerwone Gran Reserva, wino r6zowe Joven i wino rézowe cze$ciowo fermentowane w beczkach

ZWIEZLY OPIS TEKSTOWY

Wina czerwone: majg odcienie czerwone i ceglane; charakteryzuje je bardzo intensywny bukiet z wyraznymi aroma-
tami uzyskanymi podczas dojrzewania i aromatami dojrzalych owocéw; Zawieraja garbniki winne i posiadajg dobra
i nieagresywna strukture taniczng.

Wino rézowe Joven: wino klarowne, I$nigce, o zywych odcieniach rézu; bardzo intensywny i czysty bukiet z aroma-
tami czerwonych owocéw (czeresni, truskawek, malin, czerwonej porzeczki); bardzo intensywnie owocowy, o odpo-
wiednio zréwnowazonej kwasowosci i zawartosci alkoholu.

Wino rézowe czgsciowo fermentowane w beczkach: wino klarowne, I$nigce, o zywych odcieniach rézu; bardzo inten-
sywny i czysty bukiet z nutami prazonymi i aromatami czerwonych owocéw (czeresni, truskawek, malin, czerwonej
porzeczki); bardzo intensywnie owocowy, o odpowiednio zréwnowazonej kwasowosci i zawartosci alkoholu.

* Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu nie przekracza najwyzszych dopuszczalnych pozioméw okreslonych
w odpowiednich przepisach UE.

** Maksymalna zawarto$¢ dwutlenku siarki:

Wino czerwone Gran Reserva

— 150 mg/l w przypadku win nieekologicznych;

— 120 mg/l w przypadku win ekologicznych; calkowita zawarto$¢ cukréw od 2 do 5 g/l (glukoza + fruktoza);
— 100 mg/l w przypadku win ekologicznych; zawarto$¢ cukréw ponizej 2 g/l (glukoza + fruktoza).

Wino rézowe Joven i wino rézowe czg$ciowo fermentowane w beczkach

— 180 mg/l w przypadku win nieekologicznych;

— 170 mg/l w przypadku win ekologicznych; catkowita zawartos¢ cukréw od 2 do 10 g/l (glukoza + fruktoza);

— 150 mg/l w przypadku win ekologicznych; calkowita zawarto$¢ cukréw ponizej 2 g/l (glukoza + fruktoza).

Ogodlne cechy analityczne

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

Minimalna rzeczywista zawartos¢ alkoholu (w % objetosci) 12
Minimalna kwasowo$¢ ogélna 4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na 16,7

litr)

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

5. Praktyki enologiczne
5.1. Szczegdlne praktyki enologiczne

1. Szczegdlne praktyki enologiczne

Cisnienie podczas tloczenia nie moze pozwoli¢ na uzyskanie wigcej niz 74 litréw ze 100 kg zbioréw. Maksymalne
ci$nienie w procesie tloczenia: 2 kg/cm?

W przypadku win Chardonnay poddawanych maceracji minimalny czas przebywania w zbiorniku do maceracji/tlo-
czenia wynosi 2 godziny. Homogenizacja w zbiorniku musi trwac 24-72 godzin.

Co najmniej 10 % wina poddaje si¢ fermentacji w debowych kadziach o maksymalnej pojemnosci 5 000 litréw. Wino
pozostawia si¢ w debowej kadzi na co najmniej 2 miesigce.

Wina czerwone Envejecido i Crianza poddaje si¢ fermentacji i maceracji przez co najmniej 7 dni, a wina Reserva i Gran
Reserva przez co najmniej 15 dni, w temperaturze nieprzekraczajacej 30 °C.
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5.2. Maksymalna wydajnosc

1.  Cabernet Sauvignon, Chardonnay i Viognier
9 000 kilograméw winogron z hektara

66,60 hektolitrow z hektara

2. Tempranillo
12 000 kilograméw winogron z hektara

88,80 hektolitrow z hektara

3. Merlot
8 500 kilograméw winogron z hektara

62,90 hektolitréw z hektara

4. Syrah
13 000 kilograméw winogron z hektara

96,20 hektolitréw z hektara

Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar obejmuje nastgpujace dziatki w gminie El Bonillo (Albacete):
— wielobok 95: dziatki 16d, 16da, 16dbi17;

— wielobok 97: dziatka 24;

— wielobok 100: dziatki 2, 31 8.

Odmiany winoro§li
Cabernet Sauvignon
Chardonnay

Merlot

Syrah

Tempranillo

Viognier

Opis zwigzku lub zwigzkéw

Dzialka znajduje si¢ na wysokosci 1 080 m. Na opisywanym obszarze panuje klimat kontynentalny z bardzo suchym
powietrzem i duzymi réznicami temperatur migdzy dniem a noca w czasie dojrzewania win. Gleby s3 glebami gli-
niasto-wapiennymi, ubogimi, kamienistymi i o dobrym odprowadzaniu wody. Ich podstawowe pH wynosi okoto 8.

Wina te charakteryzuja si¢ réwnowaga miedzy kwasowoscig a zawartoscig alkoholu, ktéra jest czgsto stosunkowo
wysoka. Dzieki temu wina sg bardziej Swieze i lepiej przystosowane do procesu dojrzewania. Wina nabierajg smaku
wraz z dojrzewaniem, rozwijajac bukiet $wiezej owocowej kwasowosci z nutami kwiatowymi i mineralnymi; maja
bardziej kontynentalny niz $rédziemnomorski styl, aromaty o $redniej do wysokiej intensywnosci, sa eleganckie,

zrOwnowazone i Swieze.

Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)

Link do specyfikacji produktu

http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial /consejos_new/pliegos/MO4PC_FINCAELEZ_20221104.pdf
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