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DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 2 sierpnia 2018 r.

w sprawie publikacji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosku o zmiang¢ w specyfikacji
nazwy produktu sektora wina, o ktérym mowa w art. 105 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013
[Tacoronte-Acentejo (ChNP)]

(2018/C 272/03)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajgc rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. ustana-
wiajace wspolng organizacje rynkéw produktéw rolnych oraz uchylajace rozporzadzenia Rady (EWG) nr 92272, (EWG)
nr 23479, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (), w szczegdlnosci jego art. 97 ust. 3,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1) Hiszpania zlozyla wniosek o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji nazwy ,Tacoronte-Acentejo” zgodnie z art. 105
rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

(2) Komisja rozpatrzyla wniosek i stwierdzila, ze spelniono warunki okre$lone w artykutach 93-96, w art. 97 ust. 1
oraz w artykulach 100, 101 i 102 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

(3)  Aby umozliwi¢ skladanie o$wiadczen o sprzeciwie zgodnie z art. 98 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, nalezy
zatem opublikowaé w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosek o zmiang w specyfikacji nazwy ,Tacoronte-
Acentejo”,

STANOWI, CO NASTEPUJE:
Artykut

Whiosek o zmiang w specyfikacji nazwy ,Tacoronte-Acentejo” (ChNP), zgodnie z art. 105 rozporzadzenia (UE)
nr 1308/2013, znajduje si¢ w zalgczniku do niniejszej decyzji.

Zgodnie z art. 98 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013 prawo do zgloszenia sprzeciwu wobec zmiany w specyfikacji

produktu, o ktérej mowa w akapicie pierwszym niniejszego artykulu, przystuguje w ciaggu dwdch miesiecy od daty opu-
blikowania niniejszej decyzji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Sporzadzono w Brukseli dnia 2 sierpnia 2018 r.
W imieniu Komisji

Phil HOGAN

Czlonek Komisji

(') Dz.U.L 347 2 20.12.2013, 5. 671.
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ZALACZNIK

»TACORONTE-ACENTEJO”
PDO-ES-A0115-AMO3
Data zloZenia wniosku: 17.11.2015 r.
WNIOSEK O ZMIANE W SPECYFIKAC]I PRODUKTU
1. Przepisy, ktére maja zastosowanie do wprowadzania zmiany

Art. 105 rozporzgdzenia (UE) nr 1308/2013 — zmiana inna niz nieznaczna

2. Opis i powody wprowadzenia zmiany
2.1.  Dodano nowe kategorie produktow

Zmieniono pkt 2 i pkt 7.d specyfikacji produktu oraz pkt 3, 4 i 8 jednolitego dokumentu.

Wilaczenie nowych kategorii produktéw odzwierciedla fakt, ze produkty te wytwarzano juz na obszarze produk-
Gji, z gatunkéw typowych dla ,Tacoronte-Acentejo”, cho¢ nie sprzedawano ich z oznaczeniem ChNP. W zwiazku
z tym proponowana zmiana ma stuzy¢ m.in. wlaczeniu niektérych produktéw, ktére od dawna produkowano na
wyznaczonym obszarze i ktére przewidziano w rozporzadzeniu (UE) nr 1308/2013, takie jak:

— wino musujace

— gatunkowe wino musujgce

— gatunkowe aromatyzowane wino musujace

— wino pélmusujace

— gazowane wino pétmusujace

— wino z suszonych winogron

— czgSciowo sfermentowany moszcz winogronowy.

Definicja win musujacych obowigzujaca w odniesieniu do ,Tacoronte-Acentejo” stanowi ograniczenie w handlu,
poniewaz win musujacych nie wytwarzano zgodnie z tradycyjna metoda, wigc nie mogly by¢ one objete ChNP.
Poniewaz praktyka ta nie jest cecha wyrdzniajaca ani wylaczng ChNP ,Tacoronte-Acentejo”, odniesienie to usu-
nigto. Dopuszczono réwniez produkcje wina musujgcego przy uzyciu wszelkich zatwierdzonych metod stosowa-
nych w rejonie, ale ktorych poprzednio nie ujeto w specyfikacji, gdyz uznano, ze nalezy w niej uwzgledni¢ tylko
wino wyzszej jakoSci.

2.2, Usunigcie ograniczeti dotyczgcych rzeczywistej objetosciowej zawartosci alkoholu

Zmieniono pkt 2.a.1 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu.

Obejmuje to usunigcie ograniczen, o ktérych mowa powyzej, dotyczace minimalnej rzeczywistej objetosciowej
zawartosci alkoholu wymaganej dla wina ChNP ,Tacoronte-Acentejo”.

Rosnie zapotrzebowanie konsumentéw na wina o niskiej zawartosci alkoholu. Trend ten wynika gléwnie ze
zwickszania $wiadomosci obywateli co do potrzeby prowadzenia zdrowego trybu Zycia.

Do tej pory wprowadzano do obrotu wina z ChNP ,Tacoronte-Acentejo” o minimalnej zawartosci alkoholu wyz-
szej niz okre$lona w przepisach, chociaz nie byla to cecha charakterystyczna tych win. Chociaz w rejonie zawsze
produkowano wina o nizszej zawarto$ci alkoholu niz okreslona w specyfikacji produktu, jeszcze kilka lat temu
uchodzily one za wina nieco gorszej jakosci ze wzgledu na ich niska stabilno$¢. Postep technologiczny umozliwit
uzyskanie niezbednej stabilnosci tych win, dotychczas wprowadzanych do obrotu bez ochrony wynikajacej
z objecia nazwg pochodzenia.

Proponowana zmiana stwarza szereg mozliwosci sprzedazy produktéw, ktdre juz istnieja w rejonie, bez utraty
istotnych i odrdzniajacych je wlasciwosci zwigzanych z wyznaczonym obszarem geograficznym, gdyz wlasciwosci
te wynikaja z warunkéw glebowych i klimatycznych oraz odmian winorosli uprawianych na tym obszarze.

Do chwili obecnej, wprowadzane do obrotu wina produkowane na wyznaczonym obszarze geograficznym produ-
kowano w warunkach glebowych i klimatycznych ChNP. Wina te nie byly jednak certyfikowane, gdyz maja nizszg
zawarto$¢ alkoholu.
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Uwazamy, ze niniejsza zmiana, polegajaca na obnizeniu wymaganego minimalnego steZenia alkoholu wina spelni
zapotrzebowanie konsumentéw i pomoze w sprzedazy win, ktére juz istnieja w rejonie. Przyczyni si¢ to do osig-
gniecia celow Komisji Europejskiej w odniesieniu do zapobiegania ograniczeniom w zakresie wprowadzania do
obrotu, pod warunkiem utrzymania swoistych wlasciwosci produktéw objetych ChNP.

2.3, Zmiana limitéw catkowitej objetosciowej zawartosci alkoholu

Zmieniono pkt 2.a.2 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu.

Z uwagi na uzasadnione zmiany rzeczywistej zawartoéci alkoholu nalezy zmieni¢ takze catkowita objetosciowa
zawarto$¢ alkoholu.

Catkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu odpowiada sumie rzeczywistej objetosciowej zawartosci alkoholu
i zawartosci cukru redukujacego (w gfl) podzielonej przez 17, tj.:

Calkowita objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu = rzeczywista objetodciowa zawarto$¢ alkoholu + zawarto$¢ cukru
redukujacego (w g/l)/17.

Zmiang warto$ci rzeczywistej objetosciowej zawartosci alkoholu bez zmiany zawartosci cukréw zmienia silg rze-
czy catkowitg objetosciows zawarto$¢ alkoholu.

Ponadto minimalny limit dla naturalnych win stodkich zmieniono z 15,6 % obj. na 15 % obj., poniewaz ustalenie
minimalnego limitu 15,6 % uznano za restrykcyjne, gdyz naturalnie stodkie wina o zawartosci alkoholu miedzy
15 a 15,6 % posiadaja wlasciwosci organoleptyczne i cechy, ktére doskonale odpowiadajg warunkom objecia
ChNP.

2.4, Zmiany limitéw kwasowosci lotnej

Zmieniono pkt 2.a.3 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu.

W zwigzku z proponowang zmiang kwasowosci lotnej, nalezy zauwazy¢, ze w ostatnich latach tendencje na ryn-
kach konsumenckich w odniesieniu do win objetych chroniong nazwa pochodzenia ,Tacoronte-Acentejo” dopro-
wadzily do stopniowej zmiany praktyk produkeji wina.

W $wietle obecnych preferencji konsumentdéw, odnotowano trzykrotny wzrost w produkcji win z resztkows
zawarto$cig cukru, win lezakujacych w beczkach i win z jednej odmiany winorosli, przy czym z odmian trudnych
w zarzadzaniu.

Jednak ze wzgledu na to, ze wino jest z definicji napojem o wysokiej kwasowosci, poziom kwasowosci lotnej
wielu win wysokiej jakoSci oznaczonych jako ChNP wynosi miedzy 0,8 a 1,0 g/l kwasu octowego, a nie maja one
nieprzyjemnego posmaku. Jako ze niektére wina o wlasciwosciach fizyko-chemicznych wykazujacych kwasowosé
lotng powyzej 0,8 g/l uzyskaly dobre oceny przy analizie organoleptycznej podczas degustacji przeprowadzonych
przez panele fachowcéw, zmieniono limit okreslony w specyfikacji produktu.

Kwasowos¢ lotna wina nie jest cechg, na ktdrg konsument zwraca uwage, chyba Ze jest ona zbyt wyrazna, a przez
to nieprzyjemna, lub Ze znaczgco zmienia pozgdane wlasciwosci organoleptyczne.

W zwigzku z tym uznano, ze limit kwasowosci lotnej nalezy zmieni¢ w taki sposéb, aby mozna bylo wprowa-
dza¢ do obrotu doskonale zréwnowazone i harmonijne wina, nawet je$li przekraczaja limity ustanowione
w obowigzujgcej specyfikacji produktu.

2.5.  Zmiany dotyczgce cisnienia

Zmieniono pkt 2.a.9 specyfikacji produktu. Jednolity dokument nie zostal zmieniony.

Ponadto minimalne ci$nienie dla win musujacych zmieniono z 3,5 bara na 3 bary, poniewaz ustalenie minimal-
nego limitu na 3,5 uznano za restrykcyjne, gdyz wina musujace, ktorych ci$nienie w butelce wynosi 3-3,5 bara
réwniez majg wlaSciwosci organoleptyczne i cechy doskonale odpowiadajace warunkom objecia ChNP.

2.6.  Poprawienie bledow typograficznych

Zmieniono pkt 2.b specyfikacji produktu. Nie zmienia to znaczenia pierwotnego tekstu jednolitego dokumentu.

Zmiang w specyfikacji produktu wprowadza si¢, gdyz na skutek bledu pisarskiego z tekstu wynikalo, ze stowo
,czerwone” nie pojawia si¢ w odniesieniu do win musujacych, kiedy odniesienie do tych win pojawia si¢ w opisie
wlasciwosci organoleptycznych. Nalezy to skorygowad, poniewaz to wlasnie wina czerwone s3 najbardziej charak-
terystyczne dla wyznaczonego obszaru.

2.7. Dostosowanie zawartosci cukru

Zmieniono pkt 3.a.1 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu.
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W celu zmiany dolnego limitu rzeczywistej zawartoéci alkoholu win z ChNP, konieczne jest zapewnienie opty-
malnej dojrzato$ci winogron. Chociaz zawarto$¢ cukru w kiSci w zmienianej specyfikacji produktu wynosita
170 gfl, poziom ten moze wydawac si¢ zbyt wysoki w przypadku produktéw o niskiej zawartosci alkoholu. Nie
zapominajgc o tym, ze konieczne jest zapewnienie optymalnego dojrzewania i jakoSci winogron, poziom ten
nalezy obnizy¢ do zréwnowazonego poziomu 154 gfl.

2.8.  Wigczenie stosowanych praktyk

Zmieniono pkt 3.a.3 specyfikacji produktu. Nie zmienia to znaczenia pierwotnego tekstu jednolitego dokumentu.

Dodano praktyki enologiczne, ktére sg juz stosowane. Zostaly one uwzglednione w specyfikacji produktu, aby
zapewni¢ zgodno$¢ z obowiazujacymi przepisami UE.

Z tego powodu wlgczono moszcz (skoncentrowany i czgiciowo sfermentowany moszcz winogronowy), spelnia-
jacy warunki okreslone w unijnych przepisach i warunki niniejszej specyfikacji produktu.

2.9.  Zmiana nazwy rejestru
Zmieniono pkt 8.b.2 specyfikacji produktu. Nie zmienia to znaczenia pierwotnego tekstu jednolitego dokumentu.
Nazwe ,rejestr zakladéw butelkujacych” zmienia si¢ na ,rejestr”, poniewaz butelkowanie wina nie jest jedyna
forma pakowania. Z uwagi na fakt, ze dozwolone sg réwniez inne pojemniki, stowo ,opakowania” jest odpowied-
niejsze.

2.10. Zniesienie ograniczeri dotyczgcych opakowari

Zmieniono pkt 8b.10 specyfikacji produktu. Nie zmienia to znaczenia pierwotnego tekstu jednolitego
dokumentu.

Niniejsza poprawka ma na celu zlagodzenie i — ostatecznie — zniesienie ograniczei okreSlonych w specyfikacji

produktu.

Producenci nieprzerwanie podejmowali temat (na sesjach plenarnych, spotkaniach) trudnoéci dystrybucji produk-
tow wylacznie w szklanych butelkach. W zwigzku z tym uznano, ze nalezy znie$¢ to ograniczenie, a producenci
powinni mie¢ mozliwo$¢ wyboru sposrdd réznych mozliwosci pakowania, pod warunkiem utrzymania jakosci
produktu.

Podsumowujac, niniejsza zmiana specyfikacji produktu w zaden sposéb nie zmienia cech szczegdlnych win obje-
tych ChNP. Zwigzek win ze Srodowiskiem geograficznym i tym samym ich cechy organoleptyczne okre$lone
w specyfikacji produktu pozostajg bez zmian. Naszym zamiarem jest jedynie uwzglednienie realnej sytuacji
poprzez wilaczenie produktéw, ktore juz sa sprzedawane na tym obszarze geograficznym, jednak bez ochrony,
cho¢ sg produkowane przy uzyciu tych samych metod, odmian i technologii, jak w przypadku produktéw ozna-
czonych ChNP.
JEDNOLITY DOKUMENT
1. Zarejestrowana nazwa

Tacoronte-Acentejo

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produktéw winiarskich
1. Wino
3. Wino likierowe
4. Wino musujgce
5. Gatunkowe wino musujace
6. Gatunkowe aromatyzowane wino musujgce
8.  Wino pdlmusujgce

9. Gazowane wino potmusujace
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11.  Czesciowo sfermentowany moszcz winogronowy

15.  Wino z suszonych winogron

16. Wino wyprodukowane z przejrzalych winogron
4. Opis wina

WINO (BIALE, CZERWONE I ROZOWE)

Wina wprowadzane do obrotu musza by¢ przejrzyste, ich barwa zdecydowana, w zaleznosci od rodzaju biala,
rézowa lub czerwona. Ich aromat musi by¢ wyrazisty i ma pozwala¢ rozpoznaé wiasciwosci surowca, z ktérego
powstaly. Maja by¢ przejrzyste, owocowe, o roznej intensywnosci, $wieze, aromatyczne i dobrze wywazone
w smaku. Jesli zostaly poddane procesowi starzenia, muszg posiada¢ wilasciwosci aromatyczne i smakowe zwig-
zane ze starzeniem.

Maksymalny poziom siarki zgodnie z przepisami UE.

Ogdlne wilasciwosci analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % 15
objetosci)
Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu 9

(w % objetosci)

Minimalna ogdlna kwasowosé 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na 18
litr)

WINO LIKIEROWE

Wina wprowadzane do obrotu musza mie¢ atrakcyjng barwe, mniej intensywng dla mlodszych rocznikéw
i bardziej wyrazista dla dtuzej przechowywanych win. Aromat musi by¢ ztozony i zdecydowany, z silnymi nutami
dojrzatych winogron — a wrecz rodzynek — przywodzacy na mysl dang odmiane winogron. Na podniebieniu
nalezy zachowa¢ réwnowage miedzy alkoholem, stodycza i kwasowoscig. Jesli zostaly poddane procesowi starze-
nia, muszg posiadaé wlasciwosci aromatyczne i smakowe zwigzane ze starzeniem.

Maksymalny poziom siarki zgodnie z przepisami UE.

Ogdlne whasciwosci analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % 17,5
objetosci)
Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu 15

(w % objetosci)

Minimalna ogdlna kwasowo$¢ 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na 25
litr)

WINO MUSUJACE, GATUNKOWE WINO MUSUJACE I GATUNKOWE AROMATYZOWANE WINO MUSUJACE

Produkowane z bialych odmian winogron wino wprowadzane do obrotu musi by¢ przejrzyste, jego barwa zdecy-
dowana, od stomkowozéltej do zlocistej. Barwa wina wytwarzanego z czerwonych odmian winogron musi mie-
Sci¢ si¢ w przedziale od truskawkowego rézu do odcienia czerwonej cebuli. Pecherzyki musza by¢ male i kuliste,
uwalniane w sposéb ciagly i ze stala szybkoScig. Zapach musi by¢ klarowny, intensywny, zlozony, owocowy
i nacechowany dang odmiang. Na podniebieniu musi ono by¢ zdecydowane, dzigki uwalnianiu dwutlenku wegla,
co wnosi rzesko$¢, przy czym owocowy posmak powinien zawieraé cala kompozycje smakéw.

Minimalna calkowita zawarto$¢ alkoholu:
wino musujace: 8,5 % obj.
gatunkowe wino musujgce: 9 % obj.

gatunkowe aromatyzowane wino musujgce: 10 % obj.
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Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu zgodnie z przepisami UE.

Ogdlne wilasciwosci analityczne

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu 6
(w % objetosci)

Minimalna ogélna kwasowosé 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na 18

litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 185

(w miligramach na litr)

WINO POEMUSUJACE, GAZOWANE WINO POEMUSUJACE

Wino o barwie stomkowej, przejrzyste, z drobnymi babelkami, o intensywnosci Sredniej do znacznej. Przejrzyste
wino o aromatach owocowych i kwiatowy, jak réwniez octu balsamicznego, pikantne, o lekko kwa$nych nutach,
z posmakiem suszonych owocow.

Wyglad rézowych i bialych win pélmusujacych i gazowanych win pélmusujacych jest podobny do wygladu ich
rézowych i bialych odpowiednikéw.

Minimalna calkowita zawarto$¢ alkoholu: 9 % obj.
Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu zgodnie z przepisami UE.
Siarka zgodnie z przepisami UE.

Ogolne wlasciwosci analityczne

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu 7
(w % objetosci)

Minimalna ogdlna kwasowo$¢ 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w milickwiwalentach na 18
litr)

WINO Z PRZEJRZALYCH WINOGRON [ WINO Z SUSZONYCH WINOGRON

Wino wprowadzane do obrotu musi by¢ przejrzyste, a jego barwa zdecydowana. Proces produkcji musi nadawaé
mu mniej lub bardziej intensywng, ale atrakcyjng barwe. Ma by¢ ono czyste, o intensywnym, ztozonym i wiasci-
wym dla danej odmiany zapachu, z nutami dojrzatych suszonych winogron, a nawet rodzynek. Na podniebieniu
wyraznie odczuwalna jest ztozona réwnowaga miedzy stodycza a kwasowoscia.

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu:

wino z suszonych winogron: 9 % obj.

wino z przejrzatych winogron: 12 % obj.

Minimalna calkowita zawarto$¢ alkoholu:

wino z suszonych winogron: 16 % obj.

wino z przejrzatych winogron: 15 % obj.

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu zgodnie z przepisami UE.

Siarka zgodnie z przepisami UE.
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Ogolne whasciwosci analityczne

Minimalna ogdlna kwasowos$¢ 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na 18
litr)

CZESCIOWO SFERMENTOWANY MOSZCZ WINOGRONOWY

Wytwarzanie tego produktu umozliwia dugi okres wegetacji i powolne dojrzewanie gron. Jest on jasny i blysz-
czacy. W zapachu zaznaczajg si¢ Srednio intensywny, owocowy aromat, czasem z nutami trawy.

Pod wzgledem smaku produkt ma dobrg kwasowos¢, zréwnowazong stodycza.
Kiedy nie okreslono szczegdlnych ograniczen, nalezy przestrzegaé odpowiednich przepisow UE.

Ogolne whasciwosci analityczne

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu 1
(w % objetosci)

WINA NATURALNIE SLODKIE

Sg to wina, ktorych zawarto$¢ alkoholu nie jest sztucznie zawyzania. Zawarto$¢ alkoholu pochodzi wylacznie
z procesu fermentacji. Naturalna objetosciowa zawarto$¢ alkoholu przekracza 15 % obj. a rzeczywista objeto-
$ciowa zawarto$¢ alkoholu musi wynosi¢ co najmniej 13 % obj. Wino przeznaczone do spozycia musi by¢ przej-
rzyste i klarowne, a proces produkcji musi pozwoli¢ uzyska¢ mniej lub bardziej intensywna, ale atrakcyjng barwe.
Ma by¢ ono czyste, o intensywnym, zlozonym i wlasciwym dla danej odmiany zapachu, z nutami dojrzalych
suszonych winogron, a nawet rodzynek. Na podniebieniu wyraznie odczuwalna jest zlozona réwnowaga miedzy
stodycza a kwasowoscig.

Minimalna calkowita zawarto$¢ alkoholu: 15 % obj.
Maksymalna calkowita zawarto$¢ alkoholu zgodnie z przepisami UE.
Siarka zgodnie z przepisami UE.

Ogdlne wlasciwosci analityczne

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu 13
(w % objetosci)

Minimalna ogdlna kwasowo$¢ 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na 25
litr)

5. Praktyki wytwarzania wina
a.  Podstawowe praktyki enologiczne
Szczeg6lne praktyki enologiczne

Zawarto§¢ cukru winogron do produkcji win objetych ChNP musi wynosi¢ co najmniej 154 gfl.

Techniki wykorzystywane do przetwarzania winogron, moszczu i wina, kontrolowania procesu fermentacji i prze-
chowywania pozwalaja uzyskiwaé wino najwyzszej jakosci, zachowujgc tradycyjne wlasciwosci rodzajow wina
objetych ChNP.

Praktyki zwigzane z uprawa

Przy uprawie winoro$li nalezy stosowaé tradycyjne praktyki, a maksymalna gesto$¢ sadzenia winorosli musi
wynosi¢ 3 000 rolin na hektar.

Winoro$l mozna nawadnial wylacznie w celu zapewnienia produkcji wina oraz osiggniecia lub poprawy jego
jakosci. Nalezy nawadniac rosliny $wiezo zasadzone, zasadzone po wykarczowaniu lub zasadzone jako nastepcze.
W ciagu pierwszych trzech lat uprawy mozna nawadnia¢ przez caly rok.
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b.  Maksymalne zbiory
10 000 kg winogron z hektara

74 hektolitréw z hektara

6.  Wyznaczony obszar geograficzny
Obszar produkcji obejmuje wymienione ponizej gminy na wyspie Teneryfa: Tegueste, Tacoronte, El Sauzal, La
Matanza de Acentejo, La Victoria de Acentejo, Santa Ursula, La Laguna, El Rosario i Santa Cruz de Tenerife.

7. Gléwne odmiany winorosli do produkcji wina

NEGRAMOLL

MOSCATEL ALEJANDRIA — MOSCATEL DE MALAGA
GUAL

VIJARIEGO NEGRO

LISTAN BLANCO DE CANARIAS

TINTILLA

PEDRO XIMENEZ

MALVASIA AROMATICA — MALVASIA DE SITGES
LISTAN NEGRO - ALMUNECO

VERDELLO

8. Opis zwigzkow
WINA BIALE, WINA CZERWONE i WINA ROZOWE

Mimo ze Wyspy Kanaryjskie sa pochodzenia wulkanicznego, gleby Tacoronte-Acentejo rozwinely sie¢ w inny spo-
sOb i majg charakter gliniasto-mulowy i gliniasto-ilasty. Pozwala to uzyskaé biale wina, ktére sg zréwnowazone
i majg dlugotrwaly posmak, czerwone wina z bardzo wyrazng struktura, wywazonymi niuansami, taninami
dobrej jakosci oraz zdecydowanym, trwalym posmakiem. Wina rézowe z tych gleb sg dobrze zréwnowazone pod
wzgledem kwasnosci i $wiezosci.

WINO LIKIEROWE

Duza rozmaito$¢ mikroklimatéw powstalych w wyniku uksztaltowania terenu, gleb i wplywu wiatréw powoduje,
ze niektére odmiany nie osiggaja optymalnego stopnia dojrzalosci do produkeji win naturalnie stodkich. Alkohol
winny uzywano zatem tradycyjnie do produkowania tych rodzajéw wina, ktdre $wieze aromaty kojarzyly sie
z poszczegblnymi odmianami winorosli. Wina te zyskuja na zlozonosci kiedy podda si¢ je starzeniu.

WINO POEMUSUJACE

Okres uprawy winoro$li w rejonie umozliwia produkcje win pétmusujgcych. Jednorodno$é temperatur i duze
nastonecznienie obszaru powoduja, ze okres wegetacyjny trwa dlugo i grona dojrzewajg powoli. Pozwala to uzy-
skiwac fagodne, rzeskie wina o intensywnie owocowym smaku.

WINO MUSUJACE

Winoro$l z Tacoronte-Acentejo ma dlugi okres wegetacji i dojrzewa powoli. Jest to spowodowane duza jednorodno-
$cig temperatur na tym obszarze geograficznym, gdzie opady wynosza miedzy 450 a 550 mm rocznie i nie ma
ryzyka wystgpienia przymrozkéw. Obszar ten charakteryzuje si¢ $rednio 2 500 godzin nastonecznienia w roku
z niewielkg réznicg miedzy latem a zima, wystepowaniem wiatréw pétnocnych (pasatéw), ktére powodujg ogromna
réznorodno$¢ kontrastujacych mikroklimatéw, odczuwalng nawet na dziatkach odleglych o 100 metréw. Dtugi okres
wegetacji i powolne dojrzewanie gron pozwalajg na uzyskanie intensywnie aromatycznych win. Czynniki te powo-
dujg réwniez rzeskie wrazenie na podniebieniu i owocowy posmak.
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WINO Z PRZEJRZALYCH WINOGRON

Prowadzenie winoroéli w sznurach, co jest tradycyjna metoda w tym rejonie, poprawia wystawienie calej rosliny
na promienie stoneczne i zapewnia calej roslinie jednolita temperature, co prowadzi do idealnej réwnowagi, wyra-
zajacej sie w tych winach harmonia miedzy stodyczg a kwasowoscia na podniebieniu.

CZESCIOWO SFERMENTOWANY MOSZCZ WINOGRONOWY

Tradycyjnie stosowanym w tym rejonie systemem uprawy jest prowadzenie winoro$li na rusztowaniach. System
ten stuzy poprawie wystawienia winorosli na dzialanie promieni stonecznych, co podnosi poziom cukru w wino-
gronach, umozliwiajac produkcje tego produktu.

GAZOWANE WINO POEMUSUJACE

Okres uprawy winoroéli w rejonie umozliwia produkcje win pétmusujacych. Jednorodno$é temperatur i duze
nastonecznienie obszaru powoduja, ze okres wegetacyjny trwa dlugo i grona dojrzewajg powoli. Pozwala to uzy-
skiwal lagodne, rzeskie wina o intensywnie owocowym smaku. Dla win tej kategorii decydujgce znaczenie ma
czynnik ludzki, gdyz do osiagniecia wyzej wymienione wlasciwosci konieczne jest catkowite lub czgsciowe doda-
nie dwutlenku wegla.

GATUNKOWE WINO MUSUJACE

Winoro$l z Tacoronte-Acentejo ma dlugi okres wegetacji i dojrzewa powoli. Jest to spowodowane duza jednorodno-
$cig temperatur na tym obszarze geograficznym, gdzie opady wynosza miedzy 450 a 550 mm rocznie i nie ma
ryzyka wystgpienia przymrozkow. Obszar ten charakteryzuje si¢ $rednio 2 500 godzin nastonecznienia w roku
z niewielka réznica miedzy latem a zima, wystgpowaniem wiatréw pdlnocnych (pasatéw), ktére powodujg ogromna
réznorodno$¢ kontrastujacych mikroklimatéw, odczuwalna nawet na dziatkach odleglych o zaledwie 100 metréw.
Dlugi okres wegetacji i powolne dojrzewanie gron pozwalaja uzyskiwac intensywnie aromatyczne wino. Czynniki te
powoduja réwniez rzeskie wrazenie na podniebieniu i owocowy posmak.

Czynnik ludzki jest decydujacy do uzyskania wlasciwosci tego wina, ktérego ci$nienie musi wynosi¢ co najmniej
3,5 bara, a catkowita zawarto$¢ alkoholu wina bazowego co najmniej 9 % obj. Cecha ta rézni je od wina musujacego.

GATUNKOWE AROMATYZOWANE WINO MUSUJACE

Winoro$] z Tacoronte-Acentejo ma dlugi okres wegetacji i dojrzewa powoli. Jest to spowodowane duza jednorodno-
Scig temperatur na tym obszarze geograficznym, gdzie opady wynoszg migdzy 450 a 550 mm rocznie i nie ma
ryzyka wystgpienia przymrozkow. Obszar ten charakteryzuje si¢ Srednio 2 500 godzin nastonecznienia w roku
z niewielka réznicg miedzy latem a zimg, wystegpowaniem wiatréw pdlnocnych (pasatéw), ktére powodujg ogromna
réznorodno$¢ kontrastujgcych mikroklimatéw, odczuwalng nawet na dziatkach odleglych o 100 metréw. Dtugi okres
wegetacji i powolne dojrzewanie gron pozwalajg na uzyskanie intensywnie aromatycznych win. Czynniki te powo-
duja réwniez rzeskie wrazenie na podniebieniu i owocowy posmak.

Wina te zawdzigczaja swe szczegélne cechy charakterystyczne przede wszystkim odmianom wykorzystywanym
do produkgji oznaczonego produktu, wybranym sposréd odmian zatwierdzonych przez Komisje, oraz wilasciwo-
$ciom gleby i klimatu, przy czym nalezy podkresli¢ intensywno$¢ ich aromatéw.

WINO Z SUSZONYCH WINOGRON

Wystawienie na dzialanie $wiatla stonecznego (Srednio 2 500 godzin rocznie), jednorodno$¢ temperatur (roczna
amplituda temperatur wynosi mniej niz 10 °C), na ktére roliny s3 wystawione, wraz z polozeniem upraw (ukie-
runkowanym na maksymalne nastonecznienie), umozliwia optymalny rozwéj, podkreslajacy doskonate wywaze-
nie stodkosci i kwasowosci w tych winach.

WINA NATURALNIE SLODKIE

Prowadzenie winoro$li w sznurach, ktore jest tradycyjna metodg w tym rejonie, poprawia wystawienie calej
roéliny na promienie stoneczne i zapewnia calej roélinie jednolita temperature, co prowadzi do idealnej réwno-
wagi, wyrazajacej si¢ w tych winach harmonig miedzy stodycza a kwasowoscig na podniebieniu.



C272/12 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 3.8.2018

9.  Dodatkowe wymogi zasadnicze
Ramy prawne

Ustawodawstwo krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych

Pakowanie w wyznaczonym obszarze geograficznym

Opis wymogu

Zwieniczeniem procesu produkeji win objetych chroniong nazwa pochodzenia sa réznego rodzaju dodatkowe
praktyki enologiczne, ktére wplywaja na ich ostateczne wlasciwosci, cechy szczegélne i niuanse. Gdyby pakowa-
nie odbywalo si¢ poza wyznaczonym obszarem, zagwarantowanie jako$ci produktu konicowego nie byloby moz-
liwe, gdyz trzeba by go bylo przewozi¢ do zakltadéw pakowania. Wymagaloby to zbednego manipulowania pro-
duktem, co mogloby zaszkodzi¢ jego jakosci i bezpieczefistwu sanitarnemu.

Ramy prawne

Ustawodawstwo krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych

Przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania

Opis wymogu

Etykiety win objetych ChNP muszg zawieraé wyraZne oznaczenie , Tenerife”.

Mozna uwzgledni¢ tez nazwe rejonu, tj. ,Anaga”, pod warunkiem ze winogrona wykorzystane do produkcji wina
pochodza wylacznie z tego rejonu, a wino zostalo w nim wyprodukowane.

10. Link do specyfikacji produktu

http:/[www.gobiernodecanarias.org/opencms8/export/sites/agriculturaficca/.content/galerias/Doc/calidad/
pliegomodificado.pdf
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