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KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2012/C 304/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»VINAGRE DE MONTILLA-MORILES”
NR WE: ES-PD0-0005-0726-03.11.2008

ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa:

,Vinagre de Montilla-Moriles”

2. Panstwo czltonkowskie lub pafistwo trzecie:
Hiszpania
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Vinagre de Montilla-Moriles” to ocet winny uzyskiwany z fermentacji octowej wina posiadajacego
certyfikat ChNP ,Montilla Moriles”, w zaleznosci od przypadku z dodatkiem moszczéw réwniez
posiadajacych certyfikat dla wymienionej wyzej nazwy winiarskiej, poddawany lezakowaniu.

Rodzaje octu objete ChNP ,Vinagre de Montilla-Moriles” to:

Octy lezakujace

Octy objete niniejsza ChNP, poddane okreslonemu systemowi i okresowi lezakowania. W ramach tych
octéw wyrdzniamy nastgpujace kategorie:

— ,Afada” — poddawany lezakowaniu statycznemu przez okres co najmniej trzech lat.

W przypadku lezakowania z zastosowaniem dynamicznego systemu “criaderas y solera” w zaleznosci
od okresu lezakowania mozemy wyrdzni¢ nastgpujace octy:

— ,Crianza” — jesli okres lezakowania w beczkach lub barytkach drewnianych wynosit co najmniej
sze$¢ miesiecy,

— ,Reserva” — jesli okres lezakowania w beczkach lub barytkach drewnianych wynosit co najmniej
dwa lata,

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

— ,Gran Reserva” — jesli okres lezakowania w beczkach lub barylkach drewnianych wynosit co
najmniej dziesigé lat.

Octy stodkie

W zaleznosci od tego, czy do octu dodaje si¢ moszczéw z okreslonych odmian, mozna wyréznié
podane nizej rodzaje, ktére ze swej strony moga dzieli¢ si¢ na kategorie opisane w poprzednim
punkcie:

— ,Vinagre al Pedro Ximénez”, do ktérego dodaje si¢ podczas procesu lezakowania moszcze z wino-
gron suszonych z odmiany ,Pedro Ximénez”,

— ,Vinagre al Moscatel”, do ktérego dodaje si¢ podczas procesu lezakowania moszcze z winogron
suszonych lub niesuszonych z odmiany ,Moscatel”.

Wiasciwosci analityczne chronionych octéw sa nastepujace:
— zawarto$¢ resztkowa alkoholu nie przekracza 3 % objetosci,
— catkowita kwasowos§¢ wyrazona w zawartosci kwasu octowego musi wynosi¢ co najmniej 60 gf,

— suchy ekstrakt rozpuszczalny musi osiggaé warto$¢ nie mniejsza niz 1,30 g na litr i na stopief
stezenia kwasu octowego,

— zawarto$¢ popioléw musi wynosi¢ miedzy 2 gfl a 7 g/l z wyjatkiem octéw stodkich, w ktérych
bedzie si¢ miesci¢ miedzy 3 g/l a 14 gfl,

— zawarto§¢ acetoiny nie jest nizsza niz 100 mg/l,

— dla kategorii octéw stodkich ,Pedro Ximénez” lub ,Moscatel” zawarto$¢ cukrow redukujacych nie
jest nizsza niz 70 gfl.

Wiasciwosci organoleptyczne chronionych octéw sg nastepujace:
Octy lezakujace

Wyglad: ocet klarowny i blyszczacy, wystepujacy w kolorach od bursztynowego do intensywnie
mahoniowego, niemal agatowego.

Aromat: delikatne aromaty kwasu octowego ewoluujagce w nuty drewna debowego. Pojawiaja si¢
zapachy estréw, w szczegdlno$ci octanu etylu, oraz nuty przyprawowe, prazone i empireumatyczne.

Smak: smak zréwnowazony i delikatny, glicerynowy, dtugo pozostajacy w ustach.

Octy stodkie ,Pedro Ximénez”

Wyglad: ocet gesty, klarowny i blyszczacy, wystepujacy w kolorach od intensywnie mahoniowego do
agatowego, z delikatnymi jodowymi refleksami.

Aromat: intensywny zapach suszonych winogron oraz aromaty charakterystyczne dla todyzek kisci
winogronowej, przypominajace stodkie wino ,Pedro Ximénez”, w sposéb zréwnowazony zmieszane
z zapachami kwasu octowego, octanu etylu oraz drewna debowego.

Smak: smak slodko-kwasny, bardzo zréwnowazony, dlugo pozostajacy w ustach.

Octy stodkie ,Moscatel”

Wyglad: ocet gesty, klarowny i blyszczacy, wystepujacy w kolorze mahoniowym o réznych stopniach
intensywnosci.

Aromat: intensywny zapach winogron z odmiany ,Moscatel”, w sposéb zréwnowazony zmieszany
z zapachami kwasu octowego, octanu etylu oraz drewna debowego.

Smak: smak stodko-kwasny, bardzo zréwnowazony, dlugo pozostajacy w ustach. Wtérnie odczuwane
sa zapachy odmiany wina, od ktérej pochodzi nazwa octu.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Octy noszace nazwe ,Vinagres de Montilla-Moriles” uzyskiwane sg wylacznie na bazie win posiadaja-
cych certyfikat ChNP ,Montila-Moriles” z dodatkiem lub bez dodatku moszczu z winogron, gaszonego
alkoholem. Moszcz pochodzi z winogron suszonych lub nie, w zaleznosci od przypadku, nalezacych
do odmian ,Pedro Ximénez” lub ,Moscatel”, réwniez posiadajacych certyfikaty ChNP ,Montila-Moriles”.
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3.5.

3.6.

3.7.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):
Nie dotyczy.
Poszczegdlne etapy produkji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wytwarzanie wina, moszczu, a takze octowanie i lezakowanie octu odbywajg si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym.

Octowanie polega na przeksztalceniu zawartosci alkoholu w winie w kwas octowy poprzez dzialanie
bakterii octowych. Mozna wyrdézni¢ dwa mozliwe procesy wyrobu octéw ,Montilla-Moriles”™:

1) proces majacy miejsce w tak zwanych ,wytworniach octu” poprzez stosowanie metod przemysto-
wych lub w hodowli zanurzonej;

2) proces majacy miejsce w tak zwanych ,piwnicach do lezakowania i sezonowania octu” z zastoso-
waniem metody tradycyjnej lub w ramach hodowli powierzchniowe;j.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Butelkowanie octéw chronionych ChNP ,Vinagre de Montilla-Moriles” moze odbywaé si¢ wylacznie
w piwnicach wpisanych do rejestru prowadzonego przez Rade Regulacyjng lub ujetych na stosownych
listach zakladéw zajmujacych sie pakowaniem produktéw chronionych, a — w razie ich braku —
w zakladach, ktore wcze$niej uzyskaly autoryzacje Rady Regulacyjnej. Octy w naczyniach moga by¢
wprowadzane do obrotu oraz wysylane przez zarejestrowane piwnice w opakowaniach szklanych lub
innych, ktére nie beda wplywaly na pogorszenie si¢ ich jakosci lub renomy.

Jesli chodzi o materialy nadajace si¢ do produkcji opakowan przeznaczonych dla odbiorcy konicowego,
dopuszczalne sg tylko: szklo, ceramika lub inne materialy szlachetne wykorzystywane do produktéw
spozywczych niezmieniajace wlasciwosci fizyko-chemicznych produktu ani wrazen zmyslowych
przezen wywolywanych.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na etykietach obowigzkowo musi figurowaé wyrazenie ,Vinagre de Montilla-Moriles” oraz oznaczenie
rodzaju octu, ktérego dotyczy.

Niezaleznie od typu opakowania, w ktérym wysylane s wina przeznaczone do konsumpcji, zostaja
one zaopatrzone w banderole gwarancyjne lub wyrézniajace oznaczenia opatrzone numerami, wyda-
wane przez Rade Regulacyjng lub, w zaleznosci od przypadku, w etykiety i kontretykiety w taki
sposob, aby nie bylo mozliwe ich ponowne uzycie.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar, na ktérym wytwarza si¢ produkt objety ChNP, obejmuje w calosci obszary nastepujacych
gmin: Montilla, Moriles, Dofla Mencia, Montalbdn, Monturque, Puente Genil i Nueva Carteya; oraz
czgSciowo obszary nastepujacych gmin: Aguilar de la Frontera, Baena, Cabra, Castro del Rio, Espejo,
Ferndn Ndfiez, La Rambla, Lucena, Montemayor, Cérdoba i Santaella. Zakres geograficzny stosowania
ChNP jest tozsamy z obszarem przeznaczonym do lezakowania ChNP “Montilla-Moriles”.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

1 - Surowce

Na potrzeby produkcji octéw opatrzonych ChNP ,Vinagre de Montilla-Moriles” wykorzystywane sa
wylacznie wina i moszcz posiadajace certyfikat ChNP ,Montilla-Moriles”. Wina te majg zawarto§¢
alkoholu co najmniej 15 % objetosci.

Podczas lezakowania wykorzystywane sa barylki lub beczki z drewna dgbu amerykanskiego, ktére na
omawianym obszarze noszg nazwe ,botas”, uprzednio nasgczone winem chronionym ChNP ,Montilla-
Moriles”. Sa to pojemniki, ktére przez wiele lat stuzyly do przechowywania szlachetnych win i prze-
sigkly wlaSciwosciami tych gatunkéw win. Nigdy do produkcji nie uzywa si¢ nowych barylek ani
beczek.

2 - Uwarunkowania ludzkie

Ocet winny jest produktem tradycyjnie wytwarzanym na obszarze ,Montilla-Moriles” jako produkt
pochodny, lezakowany z wykorzystaniem tych samych systeméw, jakie moga by¢ stosowane wylacznie
dzigki maestrii i wiedzy nabytej przez winiarzy w procesie lezakowania szlachetnych win produko-
wanych na omawianym obszarze, bedacych owocem know-how przekazywanego z pokolenia na poko-
lenie.
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3 - Piwnice

Piwnice stuzace do lezakowania usytuowane sa na otwartych, wysokich terenach; ich orientacja
pozwala uzyska¢ minimalny czas nastonecznienia oraz maksymalny stopiefi wilgotnosci. Dzigki zasto-
sowaniu takiej koncepcji architektonicznej w piwnicach uzyskuje si¢ doskonaly mikroklimat na
poziomie gruntu, laczac wiele elementéw, takich jak dwuspadowe dachy, Sciany grubosci prawie
jednego metra zapewniajace dobra izolacje, wysokie stropy podtrzymywane tukami i kolumnami,
wysokie okna uniemozliwiajace bezposrednie padanie Swiatla na dgbowe beczki.

5.2. Specyfika produktu:

Cechami charakterystycznymi octu ,Vinagre de Montilla-Moriles” jest wystepowanie w gamie koloréw
od bursztynowego po intensywny mahon, ztozony zapach laczacy nuty winne i drzewne z odcieniami
alkoholowymi oraz dlugotrwale pozostawanie smaku w ustach. Z analitycznego punktu widzenia
charakteryzuja go wysokie poziomy acetoiny oraz znaczace stezenie rozpuszczalnego ekstraktu
suchego i popiolow.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Zawarto$¢ alkoholu réwna lub wyzsza niz 15 % obj. win stosowanych jako surowiec nadaje typowe
nuty winne i alkoholowe.

Tradycyjne systemy lezakowania typu ,criaderas y solera” lub ,aflada” stanowig o réznicach skladajg-
cych si¢ na zlozono$¢ zapachowg chronionych octéw, ktéra uwidacznia si¢ w ich wilasciwosciach
organoleptycznych i analitycznych, takich jak podwyzszona zawarto$¢ acetoiny, alkoholi wyzszych
i estrow.

Warunki temperaturowe w piwnicach opatrzonych ChOG ,Vinagre de Montilla-Moriles” pozwalaja na
powolne utlenianie si¢ skladnikéw octu. Wilgotnos¢ wzgledna wywiera wplyw na odparowanie
réznorodnych skladnikéw przez drewno: gléwnie wody, alkoholu i kwasu octowego, co sprzyja
procesowi stezenia roznych skladnikow octu.

Poniewaz pojemniki nigdy nie s3 nowe, przejmowanie elementéw pochodzenia drzewnego jest dosé
powolne, obnizeniu ulega poziom uwalniania tanin, a aromaty waniliowe s3 najbardziej subtelne.
Ponadto dlugie lata przechowywania wina spowodowaly lekka obstrukcje poréw beczek, dlatego tez
proces starzenia si¢ tlenowego jest dluzszy i utrata aromatow jest mniejsza.

Substancje garbnikowe, kwercetyna, hemiceluloza i lignina przenikaja z drewna do octu, wzmacniajac
trwalo§¢ smaku, jaki pozostawia w ustach, modyfikujac jego ekstrakt suchy, jego kwasowos¢ oraz
przyciemniajac kolor, dzigki czemu uzyskuje si¢ odcienie wlasciwe dla tego produktu oraz charaktery-
styczne dla drewna aromaty. Nastepuje powolne utlenianie licznych zwigzkéw chemicznych obecnych
w occie, przy czym predkos¢ reakeji bedzie zaleze¢ od porowatosci drewna.

Faworyzowane s3 reakcje estryfikacji oraz faczenia si¢ réznych zwigzkéw chemicznych; acetoina osigga
bardzo wysokie poziomy, przede wszystkim w octach lezakujgcych w systemie ,criaderas y solera”, co
sprzyja powstawaniu zwigzkéw aromatycznych, sposréd ktérych wyrdzni¢ nalezy octan etylu, alkohole
wyzsze oraz ich pochodne, aldehydy, estry i etery.

Nastepuje odparowanie okreslonych zwigzkéw chemicznych, przede wszystkim wody, dlatego tez
powstaje istotne stezenie pewnych skladnikéw takich jak: popioly, aminokwasy, kwas octowy itp.
Taki proces stezenia jest szczegélnie znaczacy w przypadku octéw stodkich, poniewaz zawarto§é
popioléw i suchego ekstraktu jest znacznie wyzsza niz w przypadku octéw wytrawnych.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
Z pelnym tekstem specyfikacji dla chronionej nazwy mozna zapoznac si¢ pod nastepujacym linkiem:

http:/fwww.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal fexport/sites/defaulfcomun/galerias/galeriaDescargas/
cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_vinagre_Montilla.pdf

lub tez wchodzac bezposrednio na strong gléwna portalu Departamentu Rolnictwa i Rybotéwstwa (http://
www .juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal), do zakladki ,Industrias Agroalimentarias’/,Denomina-
ciones de Calidad”). Po wybraniu dzialu ,Vinagres” (,Octy”) plik mozna znalezé pod konkretna nazwa
oznaczajacg produkt wysokiej jakosci.
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