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INNE AKTY

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
(2010/C 319/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,VINAGRE DEL CONDADO DE HUELVA”
NR WE: ES-PDO-0005-0724-15.10.2008
ChOG () ChNP ( X))
1. Nazwa

,Vinagre del Condado de Huelva”

2. Panstwo czlonkowskie lub panstwo 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 hazwg podang w pkt 1:

,Vinagre del Condado de Huelva” jest octem winnym uzyskiwanym w drodze kwasnej fermentacji
wina, podlegajacym certyfikacji dokonywanej przez Rade Regulacyjna dla nazwy pochodzenia
,Condado de Huelva”.

1. Wartosci uzyskane w analizach chronionych octéw muszg miesci¢ si¢ w nastepujacych przedzia-
fach:

a) minimalna laczna zawartos¢ kwasu octowego: 70 gfl;
b) rozpuszczalny suchy ekstrakt: nie mniej niz 1,30 g/l i 1 pkt procentowy kwasu octowego;
¢) zawarto$¢ popiotu: miedzy 1¢g/l a 7 gfl;
d) zawarto§¢ acetoiny: nie mniej niz 100 mg/l;
e) zawarto$¢ proliny: nie mniej niz 300 mg/l.
2. Ponizej wskazano maksymalng ilo$¢ nastepujacych substancji:
a) rte¢: 0,05 ppmy

b) arszenik: 0,5 ppm;
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¢) otdéw: 0,5 ppm;

d) miedZ i cynk: 10 mg/l;

e) zelazo: 10 mg/l;

f) siarczany: 2 gfl, wyrazone jako siarczan potasu;

g) chlorki: 1 g[l, wyrazone jako chlorek sodu.

3. Analiza chromatyczna przy zastosowaniu analizy kolorymetrycznej transmisji daje nastgpujace
wartosci:

a) maksymalna warto$¢ klarownosci (L*): 93 %;

b) intensywnos¢ barwy, wyrazona przez chromatyczno$¢ (Cab): wigksza niz 20 jednostek.

Rodzaje octu

a)

Vinagre Condado de Huelva

Ocet otrzymywany w drodze fermentacji kwasnej wina, certyfikowany z nazwa pochodzenia
,Condado de Huelva”, zawierajacy alkohol resztkowy z zastosowanego wina o objetosci nie
wiekszej niz 0,5 %.

Ocena organoleptyczna:

Wyglad: barwa o malej intensywnosci od bladozéltej do bursztynowej, wlasciwa dla octu
Condado de Huelva.

Aromat: aromat octu z nutg winnq.

Smak: tagodny winny smak, o odpowiednio wywazonej kwasnosci. Dlugo utrzymujacy sie
w ustach posmak z nuta jablka otrzymang dzigki zastosowaniu odmiany winogron Zalema.

Vinagre Viejo Condado de Huelva

,Vinagre del Condado de Huelva” dojrzewa w debowych beczkach lub kadziach. Ocet wzbo-
gacany jest winami likierowymi oraz gatunkowymi winami likierowymi noszacymi nazwe
pochodzenia Condado; resztkowa zawarto$¢ alkoholu z tych win w occie wynosi nie wigcej
niz 3% obj.

Vinagre Viejo Condado de Huelva Solera.

To ,Vinagre del Condado de Huelva”, ktéry dojrzewa przy zastosowaniu tradycyjnej metody
podzielonego lezakowania ,criaderas y soleras”, przez okres nie krétszy niz sze$¢ miesigcy.

Ocena organoleptyczna:

Wyglad: kolor bursztynowy o odcieniu mahoniowym. Srednia intensywnos¢.
Aromat: aromat octu z nutg suszonych owocow.

Smak: smak winny, na podniebieniu pelny i zréwnowazony.

Vinagre Viejo Condado de Huelva Reserva.

To ,Vinagre del Condado de Huelva”, ktéry dojrzewa przy zastosowaniu tradycyjnej metody
podzielonego lezakowania ,criaderas y soleras”, przez okres nie krotszy niz dwa lata.

Ocena organoleptyczna:
Wyglad: nasycony kolor mahoniowy z odcieniami bursztynu.

Aromat: bardzo intensywny aromat octu o posmaku dojrzalego wina ,Condado de Huelva”,
przywodzacy na my$l wanilie, suszone figi i rodzynki.

Smak: cierpki, bardzo kwasny smak na podniebieniu.
Vinagre Viejo Condado de Huelva Afiada.

To ,Vinagre del Condado de Huelva”, ktéry dojrzewa w degbowych beczkach przez okres nie
krétszy niz trzy lata.

Ocena organoleptyczna:

Wyglad: bardzo intensywny mahoniowy kolor wspélgrajacy z jedwabista konsystencja octu.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Aromat: mocny aromat octowy z nutg win likierowych i nadawanym przez beczki posma-
kiem dgbowym.

Smak: pelny, kwasny, na podniebieniu bogaty i zréwnowazony o dlugim intensywnym
posmaku suszonych owocéw i przypraw.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Surowcem wykorzystywanym do produkgji octu jest biale wino lub wino likierowe o nazwie pocho-
dzenia ,Condado de Huelva”.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:
Nie dotyczy.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itp.:

Nie dotyczy.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Etykiety zatwierdzane przez Rad¢ Regulacyjng oraz znaki jakosci, ktére poswiadczajg, ze produkt jest
autentyczny, musza zawiera¢ wyrazy ,Vinagre del Condado de Huelva”.

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:

Gminy, na obszarze ktérych produkuje si¢ ocet objety ChNP ,Vinagre del Condado de Huelva™
Almonte, Beas, Bollullos Par del Condado, Bonares, Chucena, Gibrale6n, Hinojos, La Palma del
Condado, Lucena del Puerto, Manzanilla, Moguer, Niebla, Palos de la Frontera, Rociana del Condado,
San Juan del Puerto, Trigueros, Villalba del Alcor i Villarrasa. Réwninny obszar rozciaga si¢ wzdluz
rzeki Guadalquivir w dolnym jej biegu i graniczy z Parkiem Narodowym Dofiana.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

a) Uwarunkowania przyrodnicze

Octy Condado de Huelva zawdzigczaja swoje wlasciwosci przede wszystkim warunkom Srodowiska
naturalnego, w ktérym sa produkowane i w ktérym dojrzewaja. Gleboki i niepowtarzalny wplyw
ma na nie réwniez blisko$¢ Parku Narodowego Doflana, uwazanego za jedno z pluc Europy. Obszar
Condado de Huelva znany jest jako ,Entorno de Dofiana” (Region Dofiana).

Condado de Huelva lezy w niecce rzeki Guadalquivir, potozonej w potudniowo-wschodniej ¢wiartce
prowingji Huelva, rozciagajacej si¢ od podnéza gér Sierra de Aracena do wybrzeza i graniczgcej
z Parkiem Narodowym Doiflana.

Krajobraz obszaru, na ktérym produkowany jest ocet i na ktorym dojrzewa, jest réwninny lub lekko
pofatldowany, z katami nachylenia zboczy nieprzekraczajacymi 17 %. Obszar ten polozony jest na
wysokosci od 50 m nad poziomem morza na poludniu do 180 m n.p.m. na pdlnocy. Gleba ma
jednolita gesto$¢ ze wzgledu na zyzne podloze.

Polozenie geograficzne Condado de Huelva decyduje o $rédziemnomorskim klimacie tego obszaru,
cho¢ za sprawa swojej rzezby wystawiony jest na wplywy klimatu oceanicznego znad Atlantyku.
Klimat jest zatem stosunkowo wilgotny.

— S$rednia maksymalna temperatura jest do$¢ stabilna i ksztaltuje si¢ na poziomie ok. 22,5 °C,
— S§rednie minimalne temperatury wynoszg od 9,8 °C do 11,9 °C,

— S$rednia roczna temperatura waha si¢ od 15,8 °C do 16,9 °C,

— opady sg zréznicowane, od 810 mm do 716 mm,

— Srednie faktyczne roczne nastonecznienie powierzchni wynosi od 3 000 do 3 100 godzin,

— wzgledna wilgotno$¢ waha sie miedzy 60 % a 80 %.

Uwarunkowania ludzkie

=

Istnieja dwa rodzaje octu produkowane w Condado de Huelva:
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Pierwszy — uzyskiwany w drodze kwasnej fermentacji wina bialego lub wina likierowego o nazwie
pochodzenia ,Condado de Huelva”, przy zastosowaniu przemystowych metod fermentacji wglebnej
opartej na kulturach bakteryjnych Zyjacych w winie przetwarzanym na ocet. Proces fermentacji
obejmuje ciagle nasycanie wina drobnymi pecherzykami powietrza.

Aby otrzymaé tego typu ocet ,Vinagre Condado de Huelva”, fermentacja musi odbywal si¢
w temperaturze miedzy 28°C a 33°C, a dodatkowo potrzebne jest napowietrzenie
o odpowiednim stopniu intensywnosci powietrzem odpowiedniej jakosci.

Drugi rodzaj — ,Vinagre Viejo” jest wytwarzany z ,Vinagre del Condado de Huelva”. Produkuje si¢ go
w trzech odmianach w zaleznosci od rodzaju i okresu dojrzewania: ,Vinagre Viejo Solera”, ,Viejo
Reserva Vinagre” i ,Vinagre Viejo Afiada”.

Zaréwno ,Vinagre Viejo Solera”, jak i ,Viejo Reserva Vinagre” dojrzewajg przy zastosowaniu trady-
cyjnego dynamicznego systemu podzielonego lezakowania ,criaderas y soleras”, w ktérym barylki
lub beczki z amerykanskiego debu s3 ukladane w piramidy. Najmlodszy ocet jest mieszany
z najstarszym, ,saczac si¢” z beczek z najwyzszego rzedu stosu, nazywanego ,criadera’, do najniz-
szego, nazywanego ,solera”, z ktorego ocet jest odciggany. Pozostala w barylkach lub beczkach
pusta przestrzen jest nastepnie uzupelniana nastepnym najstarszym octem i tak dalej. Proces odcig-
gania i ,saczenia” jest znany jako ,correr escalas”; w ten sposéb otrzymuje si¢ ocet, w sklad ktérego
wchodzg rézne roczniki win, co stanowi o jednolitosci produktu koficowego. Unikalng cecha octu
,Condado de Huelva” jest to, ze w calym procesie dojrzewania, az do ekstrakcji, dodaje si¢ lub
stosuje wino likierowe lub gatunkowe wino likierowe o nazwie pochodzenia ,Condado de Huelva”.
Ma to na celu wzbogacenie octu, ulatwiajac w ten sposdb utlenianie podczas procesu dojrzewania,
poprawe bukietu octu przez tworzenie estréw i odzywianie bakterii kwasu octowego w alkoholu,
ktéry pochodzi z tych win likierowych oraz gatunkowych win likierowych, w celu zapobiezenia
pogorszeniu juz utworzonego kwasu octowego.

,Vinagre Viejo Solera” dojrzewa przez co najmniej sze$¢ miesiccy w debowych baryltkach lub
beczkach, a ,Vinagre Viejo Reserva” przez co najmniej dwadziescia cztery miesigce.

,Vinagre Viejo Aflada”, w przeciwiestwie do ,Vinagre Viejo Solera” i ,Vinagre Viejo Reserva”
dojrzewa przy zastosowaniu tradycyjnej metody ,Afiadas” przez okres co najmniej trzydziestu
szeSciu miesiecy. W tym przypadku ocet dojrzewa w barytkach lub beczkach, do ktérych moze
by¢ dodawane tylko wino likierowe lub gatunkowe wino likierowe. Ocet ten jest wytwarzany z win
pochodzgcych z jednego rocznika, a mieszanie jest niedozwolone; jego cechy sa typowe dla danego
rocznika. Podobnie jak w przypadku systemu podzielonego lezakowania ,criaderas y soleras”, doda-
wanie wina likierowego i gatunkowego wina likierowego w okresie dojrzewania nadaje unikalne
cechy produktowi koncowemu.

Pomieszczenia, gdzie dojrzewa ocet sa takie, aby przez caly rok utrzymac stalg temperature miedzy
15°C a 18 °C, najwyzszy stopien wzglednej wilgotnosci (miedzy 60 % i 80 %), dobra wentylacje
i odpowiednie zorientowanie beczek. Osigga si¢ to w pomieszczeniach z wysokimi sufitami
i odpowiednio ukierunkowanymi oknami oraz dzigki skrapianiu woda glinianych podldg
w okresie wysokich temperatur; wszystko to ma za zadanie stworzy¢ mikroklimat, ktéry zapewnia
optymalne warunki podczas dojrzewania octu.

Barytki lub beczki z amerykanskiego de¢bu uzywane w Condado de Huelva odgrywaja zasadniczg
role w poprawie jako$ci octu podczas procesu dojrzewania. Porowato$¢ debu pozwala, by ocet
wchodzit w reakcje z tlenem z powietrza i utlenial sig, co sprzyja dojrzewaniu. Objetos¢ tlenu, ktory
przechodzi przez drewno, szacuje si¢ na 25 cm?|l rocznie. Wszystko zalezy od grubosci i rodzaju
drewna.

Podczas dojrzewania nastgpuja zmiany w skladzie chemicznym octu, ktére pociggaja za sobg
zmiany jego wlasciwosci. Procesy te obejmuja:

— odparowanie,

— bezposrednig ekstrakcje z drewna,

— reakgje skladnikéw drewna i dojrzewajacego octu,
— reakgje skladnikéw dojrzewajacego octu,

— procesy chemiczne, takie jak utlenianie i hydroliza.
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5.2. Spegyfika produktu:
a) Vinagre Condado de Huelva

Ocet produkowany w drodze kwasnej fermentacji bialego wina lub wina likierowego noszacych
nazwe pochodzenia ,Condado de Huelva”.

Ocena organoleptyczna:

Wyglad: barwa od bladozéltej do bursztynowej o stabym nasyceniu, wlasciwa dla octu ,Vinagre del
Condado de Huelva”.

Aromat: aromat octu z nutkg wina o nazwie pochodzenia ,Condado de Huelva”.

Smak: fagodny winny smak o odpowiednio wywazonej kwasnosci. Dlugi posmak z nutg jablka
nadang przez winogrona odmiany Zalema.

b) Vinagre Viejo Condado de Huelva
,Vinagre del Condado de Huelva” dojrzewa w debowych barytkach lub beczkach i jest wyjatkowy
z tego wzgledu, ze w procesie dojrzewania jest wzbogacany gatunkowymi i niegatunkowymi
winami likierowymi o nazwie pochodzenia ,Condado de Huelva”, ktére nadajg mu unikalne
cechy i posiada resztkowa zawarto$¢ alkoholu z tych win nie wigksza niz 3 % obj.
Istniejg trzy podkategorie tego octu, ktére roznig si¢ rodzajem i dlugoscia okresu dojrzewania.
Ocena organoleptyczna:
Vinagre Viejo Condado de Huelva Solera.
Wyglad: $rednionasycony kolor bursztynowy z odcieniem mahoniu.
Aromat: aromat octu z nutg suszonych owocow.
Smak: winny, na podniebieniu pelny i zréwnowazony.
Vinagre Viejo Condado de Huelva Reserva.

Wyglad: o bardzo intensywnym kolorze mahoniowym z odcieniem bursztynu.

Aromat: ostry, bardzo octowy z nutg dojrzalego wina Condado de Huelva, przywodzacy na mysl
wanilie, suszone figi i rodzynki.

Smak: cierpki, bardzo kwasny smak na podniebieniu.
Vinagre Viejo Condado de Huelva Afada.
Wyglad: bardzo intensywny mahoniowy kolor wspélgrajacy z jedwabista konsystencjg octu.

Aromat: silny aromat octu, z nutg win likierowych i posmakiem d¢bowym nadawanym przez
beczki.

Smak: pelny, kwasny, na podniebieniu zréwnowazony. Pozostawia dlugi intensywny posmak. Przy-
wodzacy na my$l suszone owoce i przyprawy.

Analiza chromatyczna octu o chronionej nazwie pochodzenia ,Vinagre del Condado de Huelva” za
pomoca kolorymetrii daje nastgpujace wartosci jako cechy wyrdzniajace:

a) maksymalna warto$¢ klarownosci (L*): 93 %;
b) intensywnos$¢ barwy, wyrazona przez chromatycznos§¢ (Cab): wigksza niz 20 jednostek.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Swoje cechy wyrdzniajace ,Vinagre del Condado de Huelva” zawdzigcza gldéwnie surowcowi, z ktdrego
jest wytwarzany — winu o nazwie pochodzenia ,Condado de Huelva”, ktére zawdzigcza swoje unikalne
cechy rodzimej odmianie winogron Zalema, wystepujacej tylko na okreSlonym obszarze geogra-
ficznym, a takze procesowi produkeji i dojrzewania w Condado de Huelva.
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Dodatkowo polozenie geograficzne, blisko$¢ oceanu i Parku Narodowego Dofiana sprawiajg, Ze na
obszarze objetym nazwa pochodzenia panujg wysoka wzgledna wilgotno$¢, umiarkowane temperatury

i wyzsza zawarto$¢ tlenu w powietrzu, co sprzyja utlenianiu.

Réwninny lub lekko pofaldowany krajobraz ulatwiaja przeplyw pradéw powietrza. Orientacja
i architektura pomieszczen, w ktérych dojrzewa ocet, umozliwia dobra wentylacje, a takze sprzyja

przenikaniu tlenu przez debowe barytki lub beczki.

Warunki klimatyczne maja wplyw na produkcje ,Vinagre Viejo”, a takze pozwalaja na dojrzewanie octu

na zamknigtych dziedzincach budynkéw wytworni.

Warto$ci parametrow okreslaja wlasciwosci octu.

— resztkowa zawarto$¢ alkoholu jest wynikiem wzbogacania octu winami likierowymi i gatunkowymi

winami likierowymi certyfikowanymi przez Rade Regulacyjng dla nazwy pochodzenia ,Condado de
Huelva” i moze wynosi¢ do 3 % obj,

porowato$¢ drewna uzywanego do wyrobu beczek i kadzi pozwala, by ocet wchodzit w kontakt
z tlenem, ulatwiajac kwasna fermentacje i dajac w rezultacie co najmniej 70 g/l zawarto$ci kwasu
lotnego,

podczas dojrzewania, objeto$¢ octu zmniejsza si¢ wskutek odparowania, co zwigksza ilo$¢ suchego
ekstraktu, ktéra zwigksza si¢ nastepnie, gdy substancje pochodzace z drewna i elementéw drew-
nianych reaguja z octem,

spryskiwanie glinianych podtdég wodg jest praktyka stosowang w pomieszczeniach, gdzie dojrzewa
ocet w celu kontroli wilgotnosci i temperatury oraz dopilnowania, by pozostaly stabilne przez caly
proces dojrzewania, sprzyjajac dojrzewaniu octu i zmniejszajac straty wynikajace z parowania,

w czasie dojrzewania zawarto§¢ ligniny w drewnie zmniejsza si¢ w procesie hydrolizy spowodo-
wanym przez etanol i wode. Substancje z barylki lub beczki przechodza do octu gléwnie przez
hydroliz¢, wplywajac na jego kolor i aromat uzyskiwane podczas dojrzewania.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006)

(Boletin Oficial de la Junta de Andalucia nr 184 z 16 wrzesnia 2008 r., s. 29)

http:/[www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/opencms-cap/opencms /handle404?exporturi=|
agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias|
denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf&exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/

sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/
Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf
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http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/opencms-cap/opencms/handle404?exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf&amp;exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/opencms-cap/opencms/handle404?exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf&amp;exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf
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