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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(C/2024/1171)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 664/2014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO
CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO
Z PANSTWA CZLONKOWSKIEGO

(Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012)
»Vinagre de Montilla-Moriles”
Nr UE: PDO-ES-0726-AMO1 - 3.11.2023 r.
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa produktu

,Vinagre de Montilla-Moriles”

2. Pafistwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Hiszpania

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowe;j

REGIONALNE MINISTERSTWO ROLNICTWA, RYBOLOWSTWA, GOSPODARKI WODNE] I ROZWOJU OBSZA-
ROW WIEJSKICH — DYREKCJA GENERALNA DS. PRZEMYSLU ROLNO-SPOZYWCZEGO, INNOWAC]I I tANCU-
CHA DOSTAW

4.  Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodza w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano
w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012:

Zatwierdzona zmiana wchodzi w zakres definicji zmiany standardowej, poniewaz nie wigze si¢ ze zmiang chronionej
nazwy pochodzenia, nie znosi zwigzku ustanowionego w specyfikacji produktu ani nie wigze si¢ z dalszymi ograni-
czeniami dotyczgcymi wprowadzania produktu do obrotu.

1. Zmiany w punkcie ,Opis produktu”

Zmieniono sekcje B.1. Definicja w specyfikacji produktu i sekcje 3.2. Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa
podana w pkt 1 w jednolitym dokumencie.

Tekst oryginalny:

»Vinagre de Montilla-Moriles« to ocet winny uzyskiwany z fermentacji octowej wina objetego ChNP »Montilla-Mori-
les« lub ocet otrzymywany z octu winnego uzyskiwanego z fermentacji octowej wina objetego ChNP »Montilla-Mori-
les« z dodatkiem moszczéw réwniez objetych wymieniong nazwa winiarska, poddawany lezakowaniu.”.

Zmieniony tekst:

»Vinagre de Montilla-Moriles« to ocet winny uzyskiwany z fermentacji octowej wina objetego ChNP »Montilla-Mori-
les« lub ocet otrzymywany z octu winnego uzyskiwanego z fermentacji octowej wina objetego ChNP »Montilla-Mori-
les« z dodatkiem niekt6rych surowcéw okreslonych w sekgji B.2, ktdry moze by¢ poddawany lezakowaniu.”.

() DzU.L179219.6.2014.,s.17.
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Uzasadnienie:

Brzmienie poprawiono, poniewaz pierwotny tekst wyklucza surowce dopuszczone w obecnej zmianie specyfikacji
produktu, a takze dodaje mozliwo$¢ przeprowadzenia lezakowania lub zrezygnowania z niego, dopuszczajac tym
samym octy, ktére nie zostaly poddane lezakowaniu.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

2. Rozszerzenie dozwolonych surowcéw

3.1.2. Zmieniono sekcje B.2 Surowce w specyfikacji produktu oraz sekcje 3.3 Pasze (wylacznie w przypadku produk-
téw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylacznie w przypadku produktéw przetworzonych) w jednolitym doku-
mencie.

Tekst oryginalny:

,Octy noszace nazwe »Vinagre de Montilla-Moriles« uzyskiwane sg wylacznie na bazie win posiadajacych 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, réw-
niez posiadajacych certyfikaty ChNP »Montila-Moriles.”.

Zmieniony tekst:

,Octy noszace nazwe »Vinagres de Montilla-Moriles« uzyskiwane sa wylacznie na bazie win posiadajacych certyfikat
ChNP »Montila-Moriles« z dodatkiem lub bez dodatku nastepujacych produktow:

a) wino objete ChNP »Montilla-Moriles«;

b) $wiezy moszcz winogronowy;

¢) moszcz z suszonych winogron;

d) $wiezy moszcz winogronowy z fermentacjg zatrzymang przez dodanie alkoholu;
e) moszcz z suszonych winogron z fermentacja zatrzymang przez dodanie alkoholu.
Lub przez redukcje ktéregokolwiek z nich poprzez zastosowanie ciepla.

Surowce b)—e) musza pochodzi¢ z odmian winorosli Pedro Ximénez lub Moscatel.”.
Uzasadnienie:

Zwigkszono liczbe surowcéw, ktére mozna wykorzystywaé do produkgji octu, co umozliwilo dywersyfikacje gamy
octow, ktora jest teraz lepiej dostosowana do gustéw konsumentéw i réznych wyboréw kulinarnych, nie tracac jednak
tozsamodci octéw ani ich zwigzku z obszarem geograficznym, z ktérego pochodza.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

3. Przeklasyfikowanie chronionych octéw

Zmieniono sekcje B.3. Definicja w specyfikacji produktu i sekcje 3.2. Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa
podana w pkt 1 w jednolitym dokumencie.

Tekst oryginalny:
»Rodzaje octu objete ChNP »Vinagre de Montilla-Moriles« to:
B.3.1. Octy lezakujace

Octy objete niniejszg ChNP, poddane okre$lonemu systemowi i okresowi lezakowania. W ramach tych octéw wyré-
zniamy nastgpujace kategorie:

— »Afada« — poddawany lezakowaniu statycznemu przez okres co najmniej trzech lat.

W przypadku lezakowania z zastosowaniem dynamicznego systemu »criaderas y solera« (octéw krotko lezakujacych
— »criaderas« — i octéw dluzej lezakujacych — »soleraq) w zalezno$ci od okresu lezakowania mozemy wyrdéznié
nastepujgce octy:

— »Crianza« — jesli okres lezakowania w beczkach lub barylkach drewnianych wynosit co najmniej sze$¢ miesiecy,
— »Reserva« —jesli okres lezakowania w beczkach lub baryltkach drewnianych wynosit co najmniej dwa lata,
— »Gran Reserva«— jesli okres lezakowania w beczkach lub barytkach drewnianych wynosit co najmniej dziesig¢ lat.

B.3.2. Octy stodkie
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W zaleznoici od tego, czy do octu dodaje si¢ moszczéw z okreslonych odmian, mozna wyrézni¢ 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 winogron suszonych
z odmiany Pedro Ximénez,

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

Zmieniony tekst:
,Rodzaje octu objete ChNP »Vinagre de Montilla-Moriles« to:
B.3.1. »Vinagre de Montilla-Moriles, ocet suchy objety tg ChNP;

B.3.2. ocet »Vinagre de Montilla-Moriles al Pedro Ximénez«. Produkty dopuszczone dla odmiany Pedro Ximénez
dodaje si¢ do octu objetego ChNP w trakcie procesu;

B.3.3. ocet »Vinagre de Montilla-Moriles al Moscatel«. Produkty dopuszczone dla odmiany Moscatel dodaje si¢ do
octu objetego ChNP w trakcie procesu.

Do lezakowania octéw »Vinagre de Montilla-Moriles« mozna stosowaé jedna z metod okreslonych w sekgji E.2,
w zaleznosci od okresu lezakowania:

— »Crianza« — jesli okres lezakowania w beczkach lub barylkach drewnianych wynosit co najmniej sze$¢ miesigcy,
— »Reserva« —jesli okres lezakowania w beczkach lub barylkach drewnianych wynosit co najmniej dwa lata,

— »Gran Reserva« — jesli okres lezakowania w beczkach lub barytkach drewnianych wynosit co najmniej 10 lat.”.
Uzasadnienie:

Zmieniono klasyfikacje octéw Montilla-Moriles, gdyz poczatkowo kategorie ,Vinagre de Montilla-Moriles” ustano-
wiono w odniesieniu do octu bez dodatku moszczu winogronowego. W pozostatych przypadkach, w zaleznosci od
rodzaju dodanego moszczu winogronowego, octy kwalifikowane sa jako Pedro Ximénez lub Moscatel.

W zaleznosci od systemu lezakowania okreslono rézne kategorie: mlody (vcriaderas), starszy (»solera«) i z podanym
rocznikiem (vafiadac).

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

4. Zmiana wlasciwosci fizycznych i chemicznych chronionych octéw.

Zmieniono sekcje B.4. Wlasciwosci fizyczne i chemiczne octu w specyfikacji produktu i sekcje 3.2. Opis produktu, do
ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1 w jednolitym dokumencie.

Tekst oryginalny:

~Wlasciwosci analityczne chronionych octéw sg nastepujace:
— zawarto$¢ resztkowa alkoholu nie przekracza 3 % objetosci,
— minimalna faczna zawarto$¢ kwasu octowego: 60 g,

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

— zawarto$¢ popiotéw musi wynosi¢ od 2 g/l do 7 g/l z wyjatkiem octéw stodkich, w ktérych bedzie si¢ miesci¢
w przedziale od 3 g/l do 14 g/,

— zawarto$¢ acetoiny: nie mniej niz 100 mg|/l,

— dla kategorii octéw stodkich Pedro Ximénez lub Moscatel zawarto$¢ cukréw redukujacych nie jest nizsza niz
70 g/l.”.

Zmieniony tekst:
,Wlasciwosci analityczne chronionych octéw sa nastepujgce:

— zawarto$¢ resztkowa alkoholu nie przekracza 3 % objetosci, z wyjatkiem octéw Pedro Ximénez i Moscatel, w kt6-
rych nie moze przekracza¢ 4 % objetosci.

— minimalna faczna zawarto$¢ kwasu octowego: 60 gl,

— suchy ekstrakt rozpuszczalny musi osiggaé warto$¢ nie mniejsza niz 1,30 g na litr i na stopien stezenia kwasu
octowego,
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— zawarto$¢ acetoiny: nie mniej niz 80 mg|l,

— dla kategorii octow stodkich Pedro Ximénez lub Moscatel zawarto$¢ cukréw redukujacych nie moze by¢ nizsza
niz 60 g/l.”.

Uzasadnienie:

— Dodano mozliwo$¢ zwigkszenia zawartosci alkoholu do 4 % w przypadku octéw Pedro Ximénez i Moscatel ze
wzgledu na wysoka zawarto$¢ alkoholu w surowcach wykorzystywanych do produkgji tych octéw, ktére sg
wytwarzane z win objetych ChNP ,Montilla-Moriles”.

— Zawarto$¢ popiotu usunigto, poniewaz nie jest ona parametrem jako$ciowym, a wezesniej byla utrzymywana pod
kontrola, poniewaz bylo to wymagane na mocy dawnych przepiséw krajowych.

— Dolng granicg limitu acetoiny obnizono do 80 mg/l. Na podstawie przepisow krajowych jest ona ograniczona do
co najmniej 30 mg/l. Poziom wymogu, aby zapewni¢ zgodno$¢ z tym parametrem obnizono, gdyz analizy uzys-
kane na przestrzeni czasu pozwolily nam obnizy¢ zawarto$¢ do 80 mg/l i stwierdzilismy, ze poprzednio ustano-
wiony limit byt zbyt restrykcyjny w odniesieniu do niektérych octéw, ktére nie zostaly poddane lezakowaniu.

— Limit zawarto$ci cukru redukujgcego obnizono do 60 gfl, dostosowujac ten parametr do przepiséw krajowych
dotyczacych octu.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

5. Zmiana brzmienia wlasciwosci organoleptycznych.

Zmieniono sekgje B.5. Wlasciwosci organoleptyczne octu w specyfikacji produktu i sekcje 3.2. Opis produktu, do kté-
rego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1 w jednolitym dokumencie oraz w pkt 5.2 (Specyfika produktu) jednolitego
dokumentu.

Tekst oryginalny:
,B.5.1. Octy lezakujace.

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

— Aromat: delikatne aromaty kwasu octowego ewoluujace w nuty drewna debowego. Pojawiaja si¢ zapachy estrow,
w szczegblnosci octanu etylu, oraz nuty przyprawowe, prazone i empireumatyczne.

— Smak: zréwnowazony i delikatny, glicerynowy, dtugo pozostajacy w ustach.
B.5.2. Octy stodkie Pedro Ximénez

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

— Aromat: intensywny zapach suszonych winogron oraz aromaty charakterystyczne dla lodyzek kisci winogrono-
wej, przypominajgce stodkie wino Pedro Ximénez, w sposdb zréwnowazony zmieszane z zapachami kwasu octo-
wego, octanu etylu oraz drewna degbowego.

— Smak: smak stodko-kwasny, bardzo zréwnowazony, dlugo pozostajacy w ustach.
B.5.3. Octy stodkie Moscatel

— Wyglad: ocet gesty, klarowny i blyszczacy, wystepujacy w kolorze mahoniowym o réznych stopniach intensyw-
nosci.
— Aromat: intensywny zapach winogron z odmiany Moscatel, w sposéb zréwnowazony zmieszany z zapachami

kwasu octowego, octanu etylu oraz drewna dgbowego.

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

Zmieniony tekst:

,B.5.1. Ocet »Vinagre de Montilla-Moriles«.

— Wyglad: blyszczacy, barwa od zlotej do mahoniowe;.

— Aromat: zréwnowazone aromaty kwasu octowego i octanu etylu.
— Smak: zréwnowazona kwasowos¢.

B.5.2. Ocet »Vinagre al Pedro Ximénez«.

— Wyglad: blyszczacy, mahoniowy do agatowego z gestymi tzami.
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— Aromat: aromaty suszonych owocow przypominajace wino Pedro Ximénez, z ktérego pochodzg; zréwnowazone
aromaty kwasu octowego i octanu etylu.

— Smak: dostrzegalna gesto$¢ i dlugotrwale pozostawanie smaku w ustach.
B.5.3. Ocet »Vinagre al Moscatel«
— Wyglad: blyszczacy, barwa od bursztynowej do mahoniowej.

— Aromat: aromaty suszonych owocéw przypominajace wino Moscatel, z ktérego pochodza; zréwnowazone aro-
maty kwasu octowego i octanu etylu.

— Smak: dostrzegalna gesto$¢ i dugotrwate pozostawanie smaku w ustach.
W zaleznosci od czasu dojrzewania octu aromat dojrzewania odpowiada okresowi dojrzewania.”.
Uzasadnienie:

Wilasciwosci organoleptyczne zmieniono zgodnie z deskryptorami przyjetymi przez panel degustacyjny poswiadcza-
jacy produkty chronione.

Zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany brzmienia zwigzku ustanowionego w specyfikacji produktu. Zmieniono jednak
brzmienie sekcji 5.2. Szczegdlny charakter w jednolitym dokumencie w celu dostosowania ustalonego zakresu kolo-
réw, co w zadnym wypadku nie prowadzi do uniewaznienia zwiazku.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

6. Rozszerzenie obowigzku certyfikacji na surowece.
Zmieniono sekcje D.1. Rejestrowanie wpiséw w specyfikacji produktu.
Tekst oryginalny:

,Wszelkim otrzymanym przez podmiot gospodarczy produktom zarejestrowanym pod ChNP »Vinagre de Montilla-
Moriles« musza towarzyszy¢ w dowolnym momencie sporzadzone zgodnie z prawem dokumenty potwierdzajace
pochodzenie produktu. Wino musi pochodzi¢ z ChNP »Montilla-Moriles« i by¢ certyfikowane jako takie, a ocet musi
zostaé zakupiony od zarejestrowanego podmiotu gospodarczego.”.

Zmieniony tekst:

,Wszelkim otrzymanym przez podmiot gospodarczy produktom zarejestrowanym pod ChNP »Vinagre de Montilla-
Moriles« musza towarzyszy¢ w dowolnym momencie sporzadzone zgodnie z prawem dokumenty potwierdzajace
pochodzenie produktu. Nawet jesli zostaly poddane jednej z praktyk dozwolonych w sekgji E.4, wino i inne surowce
muszg pochodzi¢ z ChNP »Montilla-Moriles« i by¢ certyfikowane jako takie, a zakupiony ocet musi pochodzi¢ od
zarejestrowanego podmiotu gospodarczego.”.

Uzasadnienie:

Obowigzek dotyczacy pochodzenia surowcéw zostaje rozszerzony na wszystkie surowce wykorzystywane do pro-
dukgji octu.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

7. Udoskonalenie brzmienia tekstu odnoszacego si¢ do produkcji.
Zmieniono sekcje D.2. Metoda produkdji i dojrzewania w specyfikacji produktu
Tekst oryginalny:

,Zarejestrowane podmioty gospodarcze, ktére produkuja lub lezakujg ocet chroniony ChNP »Montilla-Moriles,
muszg rejestrowaé procesy produkcji, wykazujac, ze wykorzystany surowiec odpowiada przetworzonemu produk-
towi.”.

Zmieniony tekst:

,Podmioty gospodarcze, ktore produkuja lub lezakuja ocet chroniony ChNP »Montilla-Moriles«, muszg by¢ zarejestro-
wane jako takie w rejestrze Rady Regulacyjnej i rejestrowal procesy produkeji, wykazujac, ze wykorzystany surowiec
odpowiada przetworzonemu produktowi.”.

Uzasadnienie:
Poprawiono brzmienie tej sekcji.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
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8.  Usunigto sekcje D.3

Usunigto sekcje D.3 (Analiza wytworzonego produktu) w specyfikacji produktu.

,Kazda partia octu wyprodukowanego i lezakujacego musi spetnia¢ wymogi okreslone w niniejszej specyfikacji i musi
zostaé poddana procedurze certyfikacji ustanowionej przez organ kontrolny. Jako$¢ prébek sprawdza si¢ poprzez
poddanie ich badaniom sensorycznym, fizycznym i chemicznym w laboratorium zgodnym z normg ISO 17.025.”.

Uzasadnienie:

Sekcje te usunigto, poniewaz nie okreslono w niej zadnego wymogu dotyczacego produktu, biorgc pod uwage, ze
procedura weryfikacji nie jest wymogiem specyficznym dla specyfikacji produktu.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

9.  Usunigto sekcje D.4
Ze specytikacji produktu usunigto sekcje D.4 (Regularne deklaracje).

,Podmioty wpisane do rejestré6w Rady Regulacyjnej musza wypelnia¢ miesigczne deklaracje z pozycjami dotyczacymi
kazdego rodzaju produktu otrzymanego i wystanego w poprzednim miesiacu; pochodzenia zakupionych win lub
octu, przy czym dla kazdego przychodzacego produktu nalezy podawac ilos¢ i partie pochodzenia; to samo dotyczy
wychodzacych produktéw gotowych, w odniesieniu do ktdrych nalezy podawaé parti¢ wysytkows i ilos¢. Powstale
w ten sposob zapasy rowniez nalezy deklarowac i poddawac kontroli organu kontrolnego Rady Regulacyjnej, zgodnie
z procedurg certyfikacyjng i programami kontroli opracowanymi przez Rad¢ Regulacyjng. W tej kontroli nalezy uwz-
glednia¢ wszystkie pozostale etykiety dodatkowe wymagane i wydane przez podmiot gospodarczy.”.

Uzasadnienie:

Sekgje te skreslono, poniewaz nie jest ona objeta specyfikacja produktu i wymogi te okreslono juz w art. 37 regula-
minu wewnetrznego Rady Regulacyjne;j.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

10. Uproszczenie i udoskonalenie brzmienia metody produkcji przemystowej
W specyfikacji produktu zmieniono sekcje E.1.2. Metody produkcji przemystowej lub fermentacja zamknieta.
Tekst oryginalny:

,System fermentacji zamknigtej obejmuje hodowle bakterii swobodnie zanurzanych w winie przeznaczonym do fer-
mentacji, do ktdrej powietrze (czyste lub wzbogacone tlenem) jest wprowadzane w sposéb ciagly w warunkach
umozliwiajacych maksymalny mozliwy transfer z fazy gazowej do cieklej. Naczynie do octowania sklada si¢ gtéwnie
z duzego cylindrycznego zbiornika wypelnianego winem w celu poddania go octowaniu; wybrane bakterie kwasu
octowego s3 rozproszone w winie, a mate pecherzyki powietrza s3 nastgpnie pompowane i réwnomiernie rozprowa-
dzane za pomocy urzadzenia mieszajacego. W trakcie procesu temperatura musi by¢ utrzymywana ponizej 35 °C.
Kiedy stezenie alkoholu zawartosci octownicy zmniejszy si¢ do 0,2 % obj., odprowadza si¢ 40-45 % objetosci ptynu
i zastepuje nowym winem.”.

Zmieniony tekst:

,System fermentacji zamknietej obejmuje hodowle bakterii swobodnie zanurzanych w winie przeznaczonym do fer-
mentacji w warunkach tlenowych, umozliwiajgcych maksymalny mozliwy transfer z fazy gazowej do cieklej. Naczy-
nie do octowania sklada si¢ gléwnie ze zbiornika wypelnionego winem przeznaczonym do octowania, w ktérym roz-
praszane sa wyselekcjonowane bakterie octowe.”.

Uzasadnienie:

Uproszczono opis metody produkeji przemystowej i udoskonalono jego brzmienie.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

11. Poprawa sformutowan odnoszacych si¢ do zbiornikéw, w ktérych dojrzewa ocet

W specyfikacji produktu zmieniono sekcje E.2 (Lezakowanie).
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Tekst oryginalny:

,Lezakowanie octu objetego ChNP »Vinagre de Montilla-Moriles« polega na procesie utleniania w degbowych beczkach.
Lezakowanie przeprowadza si¢ na dwa sposoby:

— Tradycyjny system lezakowania statycznego dla octu rocznikowego (Afiada), w ktérym ocet jest przechowywany
w drewnianych beczkach i podlega utleniajgcemu dojrzewaniu statycznemu (...).".

Zmieniony tekst:

,Lezakowanie octu objetego ChNP »Vinagre de Montilla-Moriles« polega na procesie utleniania w dgbowych zbiorni-
kach. Lezakowanie przeprowadza si¢ na dwa sposoby:

— Tradycyjny system lezakowania statycznego dla octu rocznikowego (afiada), w ktérym ocet jest przechowywany
w drewnianych zbiornikach i podlega utleniajgcemu dojrzewaniu statycznemu (...).".

Uzasadnienie:
Sprecyzowano sformulowanie odnoszace si¢ do zbiornikéw, w ktérych ocet dojrzewa.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

12. Rozszerzenie zakresu dozwolonych opakowani oraz oddzielenie producentéw chronionych i niechronionych
W specyfikacji produktu zmieniono sekcje E.3 (Przechowywanie i pakowanie).
Tekst oryginalny:

,Zarejestrowane podmioty gospodarcze muszg posiadaé procedury weryfikacji w celu zapewnienia, Ze produkty chro-
nione sg wlasciwie oddzielane od produktéw nieobjetych ChNP i sg przygotowywane, przechowywane, pakowane
w zarejestrowanych pomieszczeniach lub wprowadzane do obrotu jednoznacznie oznaczone, co pozwala uniknagé
podrabiania, mieszania lub degradacji produktéw chronionych.”.

Zmieniony tekst:

,Zarejestrowane podmioty gospodarcze muszg posiadaé procedury weryfikacji w celu zapewnienia, Ze produkty chro-
nione s3 wlasciwie oddzielane od produktéw nieobjetych ChNP i sg przetwarzane, przechowywane, pakowane
w wydzielonych i oznaczonych pomieszczeniach lub wprowadzane do obrotu jednoznacznie oznaczone, w sposéb
okreslony przez Rad¢ Regulacyjng, co pozwala unikngé podrabiania, mieszania lub degradacji produktéw chronio-
nych.”.

Uzasadnienie:

Obejmuje to identyfikacje produktéw chronionych w celu zapewnienia ich oddzielenia od produktéw niechronionych
zgodnie z wymogami Krajowej Jednostki Akredytujace;j.

Usunieto nastepujacy akapit:

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

Uzasadnienie:

Rozszerzono zakres opakowari stosowanych obecnie w obrocie octami, ktére chronig jako$¢ produktu, dopuszczajac
stosowanie opakowan zatwierdzonych przez Rade Regulacyjna.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

13. Zmiana dozwolonych praktyk

W specyfikacji produktu zmieniono sekcje E.4.1 Dozwolone praktyki.

Tekst oryginalny:

,W odniesieniu do ChNP »Vinagre de Montilla-Moriles« dozwolone s3 nastgpujace praktyki:

— W celu stabilizacji procesu przechowywania i dojrzewania mozna dodawac wina objete ChNP »Montilla-Morilesc,
pod warunkiem ze nie zostanie przekroczona zawarto$¢ alkoholu okreslona w pkt B.4.

— Do wina, a takze do octu chronionego, mozna dodawaé wodg¢ w celu obnizenia zawartosci alkoholu i ulatwienia
octowania, pod warunkiem ze nie odbywa si¢ to na etapie sprzedazy detalicznej.
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— Poddanie dzialaniu oczyszczonej czerni kostnej i oczyszczonego wegla aktywnego w celu oslabienia barwy, pod
warunkiem Ze w occie nie pozostang resztki substancji obcych.

— Dopuszcza si¢ stosowanie sktadnikéw odzywczych, takich jak amon, séd lub potas, oraz dodawanie ekstraktu sto-
dowego lub drozdzy w celu wsparcia procesu octowania.

— Wykorzystanie wybranych i hodowanych bakterii octowych bez domieszek.
— Obrébka cieplna, jak pasteryzacja i chlodzenie.

— Odwirowywanie i filtracja z substancjami pomocniczymi dopuszczonymi do stosowania w przetworstwie zyw-
nosci lub bez takich substancji.

— Wymuszone utlenianie przy uzyciu powietrza lub czystego tlenu w celu utatwienia octowania.

— Klarowanie za pomocg albumin zwierzgcych, Zelatyny, bentonitu, tanin i innych §rodkéw klarujacych dopuszczo-
nych do stosowania w zywnosci.

— Stosowanie dwutlenku siarki w dawkach ponizej 170 miligraméw na litr, albo bezposrednio w stanie ciektym lub
w formie gazu pod ci$nieniem, poprzez spalanie siarki, za pomoca roztworu metasiarczynu potasu lub przy uzy-
ciu przygotowanych roztwordw.

— Stosowanie skrystalizowanego kwasu cytrynowego o czystosci co najmniej 99 % w takiej dawce, by catkowita
zawarto$¢ nie przekracza 1 grama na litr.

— Stosowanie kwasu fitynowego i jego soli deferrytujacych oraz innych podobnych dozwolonych praktyk jest
dozwolone pod pewnymi warunkami.”.

Zmieniony tekst:

,Praktykami dozwolonymi w ramach ChNP »Vinagre de Montilla-Moriles« sg praktyki okreslone w obowigzujacych
przepisach, ktére maja zastosowanie do octu i sa stosowane przed jego uzyciem w celu ograniczenia ilosci niektérych
surowcow dzigki uzyciu ciepla, jak okreslono w sekeji B.2.”.

Uzasadnienie:

Sekgje te zmieniono w celu dostosowania jej do obowigzujacych przepiséw, norm jakosci produkeji i wprowadzania
do obrotu octu; obejmuje to zmniejszenie ilosci surowcéw w wyniku zastosowania ciepta.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

14. Zmiana niedozwolonych praktyk

W specyfikacji produktu zmieniono sekcje E.4.2 (Praktyki niedozwolone).
Tekst oryginalny:

,Zakazuje si¢ nastepujacych praktyk:

— Dodawania kwasu octowego z surowcow innych niz dopuszczone w niniejszej specyfikacji oraz wszelkich kwa-
s6éw mineralnych lub organicznych, z wyjatkiem wyraznie zatwierdzonych.

— Dodawania alkoholu w procesie produkgji i lezakowania octu chronionego.
— Mieszania octu ChNP z octami nieobjetymi ChNP.

— Dodawania barwnikéw, z wyjatkiem karmelu z moszczu.”.

Zmieniony tekst:

,Zakazuje si¢ praktyk okreslonych jako takie w obowigzujacych przepisach oraz dodawania rektyfikowanego zage-
szczonego koncentratu moszczu winogronowego.”.

Uzasadnienie:
Sekcje te zmieniono w celu dostosowania jej do obowigzujacych przepiséw i norm jakosci dotyczacych produkeji
i wprowadzania do obrotu octu; dodano informacje o zakazie stosowania rektyfikowanego zageszczonego moszczu

winogronowego.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
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15. Aktualizacja informacji od wlasciwego organu
Zmieniono sekcje G (Weryfikacja zgodnosci ze specyfikacja produktu).
Tekst oryginalny:

,Kontrola zgodnosci ze specyfikacja produktu przed jego wprowadzeniem do obrotu przeprowadzana jest zgodnie
z rozporzadzeniem Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r.

Wrhasciwym organem wyznaczonym jako odpowiedzialny za kontrole jest Dyrekcja Generalna ds. Przemystu Rolno-
Spozywczego, Innowacji i Lancucha Dostaw Zywnos$ci Ministerstwa Rolnictwa, Rybotéwstwa, Gospodarki Wodnej
i Rozwoju Obszaréw Wiejskich Rzadu Wspdlnoty Autonomicznej Andaluzji,

C| Tabladilla, s/n, kod pocztowy 41.071 Sewilla.
Tel.: 955032278

Faks: 955032112

Email: dgipa.cap@juntadeandalucia.es

Informacje na temat organdw, ktérym powierzono zadanie sprawdzania zgodnosci z wymogami okreslonymi w spe-
cyfikacji, mozna znalez¢ pod nastepujgcym adresem:

http:/[www.cap.junta-andalucia.es/agriculturaypesca/portal/areas-tematicas/industrias-agroalimentarias/calidad-y-pro
mocion-agroalimentaria/denominaciones-de-calidadvinagres.html

Ich zadaniem jest w szczegdlnosci sprawdzanie, czy zachowano zgodno$¢ ze specyfikacja przed wprowadzeniem pro-
duktu do obrotu.”.

Zmieniony tekst:

,Przed wprowadzeniem produktu do obrotu poddaje si¢ go kontroli zgodnosci ze specyfikacja produktu zgodnie
z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie syste-
moéw jakosci produktéw rolnych i srodkéw spozywezych.

Wilasciwym organem wyznaczonym jako odpowiedzialny za kontrole jest Dyrekcja Generalna ds. Przemystu Rolno-
Spozywczego, Innowadji i Laficucha Dostaw Zywnosci Ministerstwa Rolnictwa, Rybotéwstwa, Gospodarki Wodnej
i Rozwoju Obszaréw Wiejskich Rzadu Wspodlnoty Autonomicznej Andaluzji, C| Tabladilla, s/n, 41071 Sewilla; Tel.:
+34 955 032 278. Faks: +34 955032 112.

Email: dgiica.cagpds@juntadeandalucia.es.

Informacje na temat organéw delegowanych, ktérym powierzono zadanie sprawdzania zgodnosci z wymogami
okres$lonymi w specyfikacji, mozna znalez¢ pod nastgpujacym adresem:

https:/[lajunta.es/3vr6p

Ich zadaniem jest w szczegdlnosci sprawdzanie, czy zachowano zgodno$¢ ze specyfikacja przed wprowadzeniem pro-
duktu do obrotu.”.

Uzasadnienie:

Zaktualizowano informacje na temat wlasciwego organu, a takze link do informacji na temat jednostek delegowanych
odpowiedzialnych za weryfikacj¢ zgodnosci ze specyfikacja produktu.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

16. Aktualizacja informacji na etykietach

Zmieniono sekcj¢ H (Etykietowanie ,Vinagre de Montilla-Moriles”) specyfikacji produktu oraz sekcj¢ 3.6. Szczegdlowe
zasady dotyczace etykietowania produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa w jednolitym dokumencie.

Tekst oryginalny:

,Na etykiecie octu objetego ChNP »Vinagre de Montilla-Moriles« nalezy umiesci¢ napis »Vinagre de Montilla-Moriles«
oraz informacj¢ o rodzaju octu, ktérego etykieta dotyczy.

W odniesieniu do elementéw obowigzkowych i nieobowiazkowych etykietowanie musi by¢ zawsze zgodne z obowia-
zujgcymi przepisami. Etykiety produktéw chronionych muszg by¢ weryfikowane i rejestrowane przez Rade Regula-

cyjna.
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Niezaleznie od rodzaju opakowania, w jakim wina sa dopuszczone do konsumpcji, musza one by¢ opatrzone nume-
rowang pieczecig gwarancyjng lub odrebng numerowana pieczecia wydang przez Rade Regulacyjng lub, w stosownych
przypadkach, numerowanymi etykietami lub etykietami dodatkowymi, zgodnie z normami okre$lonymi przez Radg
Regulacyjng i w taki sposéb, aby nie mozna ich byto ponownie wykorzystaé.”.

Zmieniony tekst:

,Etykietowanie octu objetego ChNP »Vinagre de Montilla-Moriles« musi by¢ zgodne z obowigzujacymi w danym
momencie przepisami dotyczacymi elementéw obowigzkowych i nieobowigzkowych. Rada Regulacyjna opublikuje
wytyczne dotyczace etykietowania zawierajgce aktualne informacje dla operatoréw.

W zadnym wypadku Rada Regulacyjna nie zezwala na etykietowanie produktéw, w przypadku gdy elementy obo-
wigzkowe lub nieobowiazkowe szczegdly sa dodawane oddzielnie jako czgsci przylepne, ktdre nie stanowig integral-
nej czesci gtownej etykiety.

Etykiety produktéw chronionych musza by¢ weryfikowane i rejestrowane przez Rade Regulacyjna. Musza one zawie-
raé pelng nazwe chronionej nazwy pochodzenia »Vinagre de Montilla-Moriles« oraz wskazanie rodzaju octu, ktdrego
dotyczg, zgodnie z sekcja B.3.

Niezaleznie od rodzaju opakowania, w jakim octy sg dopuszczone do konsumpcji, musza one by¢ opatrzone numero-
wang pieczgcig gwarancyjng lub odrebng numerowang pieczecia wydang przez Rade Regulacyjng lub, w stosownych
przypadkach, numerowanymi etykietami lub etykietami dodatkowymi, zgodnie z normami okre$lonymi przez Rade
Regulacyjng i w taki sposéb, aby nie mozna ich byto ponownie wykorzystac.

Wyraznie zakazuje si¢ stosowania jakichkolwiek okreslen, ktére moglyby zaszkodzi¢ renomie i wizerunkowi jakoscio-
wemu chronionej nazwy pochodzenia, jak réwniez stosowania jakichkolwiek okresleri majacych na celu zachwalanie
wlasciwosci wina, ktére moglyby, w sposéb wyrazny lub dorozumiany, podwazy¢ renome¢ innych octéw objetych
ochrona.

Okreslenia »Vinagre de vino...«, po ktérych nastgpuje nazwa rodzaju wina objetego ChNP »Montilla-Moriles¢, przy
uzyciu takiego samego sformulowania jak w specyfikacji produktu, s3 dozwolone na etykiecie octu produkowanego
w calosci z wina danego rodzaju.

Okreslenia »Vinagre al..., po ktérych nastgpuje nazwa rodzaju wina objetego ChNP »Montilla-Moriles¢, przy uzyciu
takiego samego sformulowania jak w specyfikacji produktu, sa dozwolone na etykiecie octu, przy produkgji ktérego
dodano wino danego rodzaju.

Okreslenie dulce (stodki) lub balsdmico (balsamiczny) mozna stosowaé na etykietach octéw zawierajacych ponad
150 g/l substangji redukujacych.

Stowo joven (mlody) moze by¢ uzywane w przypadku octu »Vinagre de Montilla-Moriles«, ktéry nie zostal poddany
lezakowaniu.”.

Uzasadnienie:

Zaktualizowano informacje na etykiecie, aby dostosowac je do informacji zawartych w specyfikacji produktu objetego
ChNP ,Montilla-Moriles”.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

17. Usunigcie wymogéw prawnych
Ze specyfikacji produktu usunigto sekcje I (Wymogi ustawowe).
Uzasadnienie:

Sekcje 1, Wymogi ustawowe” usunigto, aby dostosowac specyfikacje produktu do tresci art. 7 rozporzadzenia Parla-
mentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemdw jakosci produktéw
rolnych i Srodkéw spozywezych.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

18. Dodanie do specyfikacji zalacznika

Zalgcznik [, o ktérym mowa w sekeji C ,,Obszar geograficzny”, ktérego z powodu bledu nie wlgczono wezesniej do
specyfikacji produktu, wlaczono do specyfikacji produktu.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
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JEDNOLITY DOKUMENT
,Vinagre de Montilla-Moriles”
Nr UE: PDO-ES-0726-AMO1 - 3.11.2023 r.
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Vinagre de Montilla-Moriles”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu [zgodnie z zatgcznikiem XI]
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalgczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Vinagre de Montilla-Moriles” to ocet winny uzyskiwany z fermentacji octowej wina objetego ChNP ,Montilla-Mori-
les” lub ocet otrzymywany z octu winnego uzyskiwanego z fermentacji octowej wina objetego ChNP ,Montilla-Mori-
les” z dodatkiem niekt6rych surowcéw okreslonych w sekgji B.2, ktéry moze by¢ poddawany lezakowaniu.

Rodzaje octu objete ChNP ,Vinagre de Montilla-Moriles” to:
— ,Vinagre de Montilla-Moriles”, ocet suchy objety ta ChNP;

— ,Vinagre de Montilla-Moriles al Pedro Ximénez”. Produkty dopuszczone dla odmiany Pedro Ximénez dodaje si¢ do
octu objetego ChNP w trakcie procesu;

— ,Vinagre de Montilla-Moriles al Moscatel”. Produkty dopuszczone dla odmiany Moscatel dodaje si¢ do octu obje-
tego ChNP w trakcie procesu.

Octy ,Vinagre de Montilla-Moriles” mogg by¢ lezakowane z wykorzystaniem jednej z metod okreslonych w sekeji E.2
specyfikacji produktu. W zaleznosci od okresu lezakowania mozna rozrézni¢ nastgpujgce 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,
,Gran Reserva”- jesli okres lezakowania w beczkach lub barytkach drewnianych wynosit co najmniej dziesigé lat.
Wiasciwosci analityczne chronionych octéw sa nastepujace:

— zawarto$¢ resztkowa alkoholu nie przekracza 3 % objetosci, z wyjatkiem octéw ,Pedro Ximénez” i ,Moscatel”,
w ktérych nie moze przekraczaé 4 % objetosci;

— minimalna faczna zawarto$¢ kwasu octowego: 60 gl

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

— zawarto$¢ acetoiny nie moze by¢ nizsza niz 80 mg|l.

— dla kategorii octow stodkich ,Pedro Ximénez” lub ,Moscatel” zawarto$¢ cukréw redukujacych nie moze by¢ nizsza
niz 60 g/l.

Wilasciwosci organoleptyczne chronionych octéw sg nastgpujace:
— ocet ,Vinagre de Montilla-Moriles”

Wyglad: blyszczacy, barwa od zlotej do mahoniowej.

Aromat: zréwnowazone aromaty kwasu octowego i octanu etylu.
Smak: zréwnowazona kwasowo$¢.

— ocet ,Vinagre al Pedro Ximénez”

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/1171/oj 11/14



PL Dz.U. C z 30.1.2024

Wyglad: blyszczacy, mahoniowy do agatowego z gestymi tzami.

Aromat: aromaty suszonych owocow przypominajgce wino Pedro Ximénez, z ktérego pochodzg; zréwnowazone aro-
maty kwasu octowego i octanu etylu.

Smak: dostrzegalna gesto$¢ i dlugotrwale pozostawanie smaku w ustach.
— ocet ,Vinagre al Moscatel”
Wyglad: blyszczacy, barwa od bursztynowej do mahoniowe;.

Aromat: aromaty suszonych owocéw przypominajace wino Moscatel, z ktérego pochodzi; zréwnowazone aromaty
kwasu octowego i octanu etylu.

Smak: dostrzegalna gesto$¢ i dlugotrwale pozostawanie smaku w ustach.

W zaleznosci od czasu dojrzewania octu aromat dojrzewania odpowiada okresowi dojrzewania.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Octy noszace nazwe ,Vinagres de Montilla-Moriles” uzyskiwane s3 wylacznie na bazie win posiadajacych certyfikat
ChNP ,Montila-Moriles” z dodatkiem lub bez dodatku nastepujacych produktéw:

a) wino objete ChNP ,Montilla-Moriles”;

o

) $wiezy moszcz winogronowy;

(g

) moszcz z suszonych winogron;

d) $wiezy moszcz winogronowy z fermentacjg zatrzymang przez dodanie alkoholu;
¢) moszcz z suszonych winogron z fermentacjg zatrzymang przez dodanie alkoholu.
Lub przez redukcje ktéregokolwiek z nich poprzez zastosowanie ciepla.

Surowce b)—e) musza pochodzi¢ z odmian winorosli Pedro Ximénez lub Moscatel.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wytwarzanie wina, moszczu, a takze octowanie i lezakowanie octu odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym.

Octowanie polega na przeksztalceniu zawartosci alkoholu w winie w kwas octowy poprzez dzialanie bakterii octo-
wych. Mozna wyr6zni¢ dwa mozliwe procesy wyrobu octéw ,Vinagre de Montilla-Moriles™:

1. proces majacy miejsce w tak zwanych ,Bodegas de Elaboracion de Vinagre” (wytworniach octu) poprzez stosowa-
nie metod przemystowych lub fermentacji zamknietej;

2. proces majagcy miejsce w tak zwanych ,Bodegas de envejecimiento y crianza de vinagre” (piwnicach do lezakowa-
nia i sezonowania octu) z zastosowaniem metody tradycyjnej lub fermentacji otwartej.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Butelkowanie octéw chronionych ChNP ,Vinagre de Montilla-Moriles” moze odbywac si¢ wylacznie w piwnicach wpi-
sanych do rejestru prowadzonego przez Rade Regulacyjng, lub ujetych na stosownych listach zakladéw zajmujacych
si¢ pakowaniem produktéw chronionych, a — w razie ich braku — w zakladach, ktére wezesniej uzyskaly autoryzacje
Rady Regulacyjnej. Octy w naczyniach moga by¢ wprowadzane do obrotu oraz wysylane przez zarejestrowane piw-
nice w opakowaniach szklanych lub innych, kt6re nie powoduja pogorszenia sig¢ ich jakosci lub renomy.

Jesli chodzi o materialy nadajace si¢ do produkcji opakowan przeznaczonych dla odbiorcy koficowego, dopuszczalne
sa tylko: szkto, ceramika lub inne materialy szlachetne wykorzystywane do produktéw spozywczych niezmieniajgce
wlasciwosci fizyko-chemicznych produktu ani wraze zmystowych przezen wywolywanych.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Na etykietach obowigzkowo musi figurowa¢ wyrazenie: ,Vinagre de Montilla-Moriles” oraz oznaczenie rodzaju octu,
ktérego dotyczy.

Wszystkie rodzaje opakowan, w ktérych umieszczane sg octy przeznaczone do konsumpcji, zostajg zaopatrzone
w banderole gwarancyjne lub wyrézniajgce oznaczenia opatrzone numerami, wydawane przez Radg Regulacyjna lub,
w zaleznosci od przypadku, w etykiety i kontretykiety w taki sposéb, aby nie bylo mozliwe ich ponowne uzycie.
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5.1.

5.2.

5.3.

Wyraznie zakazuje si¢ stosowania jakichkolwiek okreslert, ktére mogloby zaszkodzi¢ renomie i wizerunkowi jakos-
ciowemu chronionej nazwy pochodzenia, jak rowniez stosowania jakichkolwiek okreslen majacych na celu zachwala-
nie wlasciwosci wina, ktére moglyby, w sposéb wyrazny lub dorozumiany, podwazy¢ renome innych octéw objetych
ochrong.

Okreslenia »Vinagre de vino...«, po ktorych nastgpuje nazwa rodzaju wina objetego ChNP »Montilla-Moriles«, przy
uzyciu takiego samego sformutowania jak w specyfikacji produktu, s3 dozwolone na etykiecie octu produkowanego
w calosci z wina danego rodzaju.

Okreslenia »Vinagre al..., po ktérych nastepuje nazwa rodzaju wina objetego ChNP »Montilla-Moriles¢, przy uzyciu
takiego samego sformulowania jak w specyfikacji produktu, s3 dozwolone na etykiecie octu, przy produkeji ktérego
dodano wino danego rodzaju.

Okreslenie dulce (stodki) lub balsdmico (balsamiczny) mozna stosowaé na etykietach octéw zawierajacych ponad
150 g/l substancji redukujacych.

Stowo joven (mtody) moze by¢ uzywane w przypadku octéw »Vinagre de Montilla-Moriles«, ktérych nie poddano leza-
kowaniu.”.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny ChNP obejmuje w calosci obszary nastepujacych gmin: Montilla, Moriles, Dofia Mencia, Montal-
ban, Monturque, Puente Genil i Nueva Cartey oraz czg¢$ciowo obszary nastepujacych gmin: Aguilar de la Frontera,
Baena, Cabra, Castro del Rio, Espejo, Ferndn Nurfiez, La Rambla, Lucena, Montemayor, Cordoba i Santaella. Zakres
geograficzny stosowania ChNP jest tozsamy z obszarem lezakowania ChNP ,Montilla-Moriles”.

Zwigzek 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 maja zawarto$¢ alkoholu co najmniej 15 % obje-
tosci.

Podczas lezakowania wykorzystywane sa pojemniki z drewna debu amerykariskiego, ktére na omawianym obszarze
noszg nazwe ,botas”, uprzednio nasgczone winem chronionym ChNP ,Montilla-Moriles”. Sg to pojemniki, kt6re
przez wiele lat stuzyly do przechowywania wina wzmacnianego i przesigkly jego wlasciwosciami. Do produkcji
nigdy nie uzywa si¢ nowych pojemnikéw.

2. Uwarunkowania ludzkie

Ocet winny jest produktem tradycyjnie wytwarzanym na obszarze ,Montilla-Moriles” jako produkt pochodny, lezako-
wany z wykorzystaniem tych samych systemdw, jakie moga by¢ stosowane wylacznie dzigki maestrii i wiedzy nabytej
przez winiarzy w procesie lezakowania win wzmacnianych produkowanych na omawianym obszarze, bedacych owo-
cem know-how przekazywanego z pokolenia na pokolenie.

3. Piwnice

Piwnice stuzace do lezakowania usytuowane sg na otwartych, wysokich terenach; ich orientacja pozwala uzyskaé
minimalny czas nastonecznienia oraz maksymalny stopien wilgotnosci. Dzigki zastosowaniu takiej koncepcji archi-
tektonicznej w piwnicach uzyskuje si¢ doskonaly mikroklimat na poziomie gruntu, taczac wicle elementéw, takich
jak: dwuspadowe dachy, $ciany grubosci prawie jednego metra zapewniajace dobra izolacj¢, wysokie stropy podtrzy-
mywane tukami i kolumnami, wysokie okna uniemozliwiajace bezposrednie padanie $wiatla na debowe beczki.

Specyfika produktu

Cechami charakterystycznymi octu ,Vinagre de Montilla-Moriles” jest wystepowanie w gamie koloréw od zlocistego
do agatowego, ztozony zapach laczacy nuty winne i drzewne z odcieniami alkoholowymi oraz wyjatkowo dlugotr-
wale pozostawanie smaku w ustach. Z analitycznego punktu widzenia charakteryzuja go wysokie poziomy acetoiny
oraz znaczace stezenie rozpuszczalnego ekstraktu suchego i popioléw.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu (w przy-
padku ChNP) lub szczegéine cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)
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Zawarto$¢ alkoholu réwna lub wyzsza niz 15 % obj. win stosowanych jako surowiec nadaje produktowi typowe nuty
winne i alkoholowe.

Tradycyjne systemy lezakowania typu ,criaderas y solera” (mlodsze ze starszymi) lub ,afiada” (wg rocznikéw) stanowia
o roznicach skladajacych sie na ztozono$¢ zapachowa chronionych octéw, ktéra uwidacznia si¢ w ich wlasciwosciach
organoleptycznych i analitycznych, takich jak podwyzszona zawarto$¢ acetoiny, alkoholi wyzszych i estrow.

Warunki temperaturowe w piwnicach, gdzie lezakuje ChNP ,Vinagre de Montilla-Moriles” pozwalaja na powolne utle-
nianie si¢ skladnikéw octu. Wilgotnos¢ wzgledna wywiera wplyw na odparowanie réznorodnych skladnikéw przez
drewno: gléwnie wody, alkoholu i kwasu octowego, co sprzyja procesowi zwigkszania koncentracji réznych sktadni-
kow octu.

Poniewaz pojemniki nigdy nie s3 nowe, uwalnianie elementéw pochodzenia drzewnego jest do$¢ powolne, obnizeniu
ulega poziom uwalniania tanin, a aromaty waniliowe sg bardziej subtelne. Ponadto dlugie lata przechowywania wina
spowodowaly lekkg obstrukcje poréw pojemnikéw, dlatego tez proces starzenia si¢ tlenowego jest dtuzszy i utrata
aromatow jest mniejsza.

Substancje garbnikowe, kwercetyna, hemiceluloza i lignina przenikajg z drewna do octu, wzmacniajac trwalos¢
smaku, jaki pozostawia w ustach, modyfikujac jego ekstrakt suchy, jego kwasowos¢ oraz przyciemniajgc kolor, dzigki
czemu uzyskuje si¢ odcienie wlasciwe dla tego produktu oraz charakterystyczne dla drewna aromaty. Nastgpuje
powolne utlenianie licznych zwigzkéw chemicznych obecnych w occie, przy czym predkos$é reakcji bedzie zaleze¢ od
porowatosci drewna.

Faworyzowane sg reakcje estryfikacji oraz laczenia si¢ roznych zwiazkéw chemicznych; acetoina osigga bardzo wyso-
kie poziomy, przede wszystkim w octach lezakujacych w systemie ,criaderas y solera”; sprzyja to powstawaniu zwigz-
kéw 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 znaczne
stezenie pewnych sktadnikow, takich jak: popioly, aminokwasy, kwas octowy itp. Taki proces stgzenia jest szczeg6lnie
znaczgcy w przypadku octéw stodkich, poniewaz zawarto$¢ popiotéw i suchego ekstraktu jest znacznie wyzsza niz
w przypadku octéw wytrawnych.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

https:/[www.juntadeandalucia.es/sites/default/files/inline-files/202 3/04/Pliego_vinagre_Montilla_modificado.pdf
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