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OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

ZMIANY W OGRANICZENIACH DOTYCZACYCH PRODUKCJI WINA

Opis:

Zmiana polega po pierwsze na zwigkszeniu minimalnej proporcji odmiany Tinta de Toro z 75 % do 85 % w winach
produkowanych z tej odmiany. Dzigki temu otrzymywane sa dwa rodzaje win czerwonych: Vino tinto (Garnacha tinto),
produkowane w co najmniej 85 % z odmiany Garnacha Tinta, i Vino tinto (Tinta de Toro), produkowane w co najmniej
85 % z odmiany Tinta de Toro. Po drugie, pozostale 15 % w obu rodzajach wina moze pochodzi¢ z ktérejkolwiek

z dopuszczonych odmian (biatych lub czerwonych), podczas gdy do tej pory stosowaé mozna bylo jedynie dopuszczone
odmiany czerwone.

Zmiana ta dotyczy pkt 3 lit. ¢) specyfikacji produktu oraz pkt 5.1 jednolitego dokumentu.

Jest to zmiana standardowa, poniewaz nie odpowiada ona zadnemu z rodzajéw zmian przewidzianych w art. 24 ust. 3
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 w sprawie oznaczen geograficznych.

Uzasadnienie:

Zmiana ta ma na celu dostosowanie praktyk enologicznych w celu uwzglednienia nowych metod produkcji wina na tym
obszarze oraz lepszego dostosowania do zapotrzebowania na rynku.

JEDNOLITY DOKUMENT
1.  Nazwa lub nazwy

Toro

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produktéw sektora wina
1. Wino

5. Gatunkowe wino musujace

3.1.  Kod Nomenklatury scalonej

— 22 -NAPOJE BEZALKOHOLOWE, ALKOHOLOWE I OCET

() DzU.L9z11.1.2019,s. 2.
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2204 - Wino ze $wiezych winogron, wlacznie z winami wzmocnionymi; moszcz gronowy, inny niz ten objety
pozycja 2009

Opis wina lub win
1. WINO — WYTRAWNE WINA BIALE I ROZOWE

ZWIEZLY OPIS

Wina biale:

Wyglad: barwa od bladozéltej po zlotozdlta, przejrzysta. Aromat: zdecydowany z nutami owocowymi lub
kwiatowymi, lub trawiastymi o intensywnosci od Sredniej do $redniowysokiej. Smak: lekki na podniebieniu,
o finiszu od $redniego do dlugiego i kwasowosci od $redniej do Sredniowysokiej, charakteryzujacy si¢ odpowiednim
zréwnowazeniem alkoholu i kwasowosci.

Wina biale fermentowane lub lezakowane w beczkach:

Wyglad: barwa od bladozéltej po zlotozélta, przejrzysta. Aromat: zdecydowany z nutami owocowymi lub
kwiatowymi, lub trawiastymi, charakteryzujacy si¢ aromatami pobocznymi typowymi dla dojrzewania w beczce.
Intensywno$¢ od S$redniej do Sredniowysokiej. Smak: o finiszu od $redniego do dlugiego, Sredniowysokiej
kwasowosci i $redniej do duzej cielistoici na podniebieniu. Zréwnowazone poboczne aromaty drewna.

Wina rézowe
Wyglad: barwa od blador6zowej do lososiowej, przejrzysta. Aromat: zdecydowany, charakteryzujacy si¢ aromatami
$wiezych (nieprzejrzalych) czerwonych lub czarnych owocéw, o intensywnosci od $redniej do Sredniowysokiej.

Smak: lekki na podniebieniu, o finiszu od $redniego do dlugiego i kwasowosci od $redniej do Sredniowysokiej,
charakteryzujacy si¢ odpowiednim zréwnowazeniem alkoholu i kwasowosci.

*) Dane przedstawione ponizej w ramach ogdlnych cech analitycznych dotycza win o zawartosci cukréw
resztkowych ponizej 5 gfl. Jezeli zawarto$¢ cukréw resztkowych w winach wynosi co najmniej 5 graméw

na litr, gérny limit zawarto$ci dwutlenku siarki wynosi 250 miligraméw na litr.

(**) W przypadku gdy limitéw nie okreslono, parametry fizykochemiczne sg zgodne z limitami ustanowionymi
w prawie Unii.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): —

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): 11

— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna: 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr): 18

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr): 200

2. WINO - WYTRAWNE WINA CZERWONE

ZWIEZLY OPIS

Mlode wino czerwone:

Wyglad: barwa od wisniowej do rubinowoczerwonej, przejrzysta. Aromat: zdecydowany, charakteryzujacy sie
aromatami czerwonych lub czarnych owocéw, o intensywnosci od $redniej do $redniowysokiej. Smak: o Sredniej do
duzej cielistosci, o finiszu od $redniego do $rednio dlugiego, charakteryzujacy sie odpowiednim zréwnowazeniem
alkoholu i kwasowosci.

Wino czerwone lezakowane w beczkach (w tym opatrzone okre§leniami ,Roble” [dab], ,Crianza”, ,Reserva” i ,Gran
Reserva”):
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Wyglad: barwa od wisniowej do terakotowej, przejrzysta. Aromat: zdecydowany, charakteryzujacy si¢ aromatami
czerwonych lub czarnych lub dojrzalych owocéw, o Sredniej intensywnoSci. Aromaty poboczne typowe dla
lezakowania w beczce, o intensywnosci od $redniej do Sredniowysokiej, w zaleznosci od dlugosci okresu
lezakowania. Smak: odpowiednio zréwnowazony, o Sredniej do duzej cielistosci i finiszu od $redniego do dlugiego.

* W przypadku gdy limitéw nie okreslono, parametry fizykochemiczne sg zgodne z limitami ustanowionymi
w prawie Unii.

Ogodlne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): —

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): 12,5

— Minimalna kwasowo$¢ ogélna: 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr): 20

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr): 150

3. WINA POEWYTRAWNE, POESEODKIE I SLODKIE (BIALE, ROZOWE I CZERWONE)

ZWIEZLY OPIS

Wina biale: barwa od bladozéltej po zlotozélty, przejrzysta. Zdecydowane z nutami owocowymi lub kwiatowymi,
lub trawiastymi o intensywnosci od $redniej do $redniowysokiej. Cielisto$¢: Srednia (wina potwytrawne), od Sredniej
do $rednio duzej (wina pétstodkie) i duza (wina stodkie); finisz od $redniego do dlugiego; kwasowos¢: od Sredniej do
Srednio wysokiej (wina potwytrawne i pélstodkie) i $rednia (wina stodkie), a takze zréwnowazona zawarto$é
alkoholu i kwasowos¢.

Wina r6zowe: barwa od blador6zowej do lososiowej, przejrzysta; zdecydowany aromat §wiezych (nieprzejrzatych)
czerwonych lub czarnych owocéw, o intensywnosci od $redniej do wysokiej (wina pétwytrawne) i od $redniej do
Srednio wysokiej (wina poétstodkie i stodkie). Cielisto$¢é: Srednia (wina pétwytrawne), od $redniej do Srednio duzej
(wina potstodkie) i duza (wina stodkie); finisz: od $redniego do dlugiego (wina pétwytrawne i stodkie) i od $redniego
do $rednio dlugiego (wina potstodkie); kwasowos¢ od Sredniej do Srednio wysokiej (wina potwytrawne i potstodkie)
i $rednia (wina stodkie), a takze zrdwnowazona zawarto$¢ alkoholu i kwasowos$¢.

Wina czerwone: barwa od wisniowej do rubinowoczerwonej, przejrzysta. Zdecydowany aromat czerwonych lub
czarnych owocéw, o intensywnosci od $redniej do wysokiej (wina polwytrawne) i Sredniej (wina polstodkie
i stodkie). Cielisto$¢: Srednia (wina pélwytrawne i pélstodkie) i duza (wina stodkie); finisz od Sredniego do dtugiego,
zréwnowazona zawarto$¢ alkoholu i kwasowos¢.

* W przypadku gdy limitéw nie okreslono, parametry fizykochemiczne sg zgodne z limitami ustanowionymi
w prawie Unii.

Ogodlne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): —

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): 9

— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna: 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr): 18

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr): 200

4. GATUNKOWE WINO MUSUJACE PRODUKOWANE METODA TRADYCYJNA (BIALE, ROZOWE
I CZERWONE)

ZWIEZLY OPIS

Gatunkowe wino musujace produkowane metoda tradycyjna, biale:

Wyglad: barwa od bladozéltej po ztotozoélta. Aromat: czysty, owocowy, charakter na podniebieniu specyficzny dla
drugiej fermentacji w butelce.

Gatunkowe wino musujgce produkowane metoda tradycyjna, rézowe:
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5.1.

Wyglad: barwa od bladorézowej do lososiowej. Aromat: czysty, owocowy, charakter na podniebieniu specyficzny
dla drugiej fermentacji w butelce.

Gatunkowe wino musujace produkowane metodg tradycyjna, czerwone:

Wyglad: barwa od wisniowej do terakotowej. Aromat: czysty, owocowy, charakter na podniebieniu specyficzny dla
drugiej fermentacji w butelce.

()

W przypadku gdy limitéw nie okreslono, parametry fizykochemiczne sa zgodne z limitami ustanowionymi
w prawie Unii.

Ogolne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci): —

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): 11,5

Minimalna kwasowos¢ og6lna: 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr): 10,83

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr): 180

Praktyki enologiczne

Szczegdlne praktyki enologiczne

1.

Szczegblne praktyki enologiczne

2.

Minimalna prawdopodobna zawarto$¢ alkoholu w winogronach: 10,5 %, z wyjatkiem winogron
przeznaczonych do produkcji win pétwytrawnych, pétstodkich i stodkich, w przypadku ktérych wynosi ona
9 %. Wspomniane powyzej winogrona nie mogg by¢ wykorzystywane do produkeji zadnego innego rodzaju
wina.

Maksymalna wydajno$¢: 72 1 na 100 kg winogron.

Gatunkowe wina musujace s3 produkowane metods tradycyjna, zgodnie z obowigzujacym prawodawstwem
europejskim.

Gatunkowe wino musujace musi pozostawa¢ w kontakcie z osadem winnym z drozdzy przez co najmniej
dziewigé miesigcy i w tej samej butelce, w ktorej miata miejsce druga fermentacja.

Wina stodkie wytwarza si¢, zachowujgc cze$¢ cukréw naturalnie wystepujacych w winogronach poprzez
przerwanie procesu fermentacji alkoholowej przy wykorzystaniu metod dopuszczalnych na mocy
obowiazujacych przepiséw. Metody te nie obejmuja dodawania alkoholu.

Ograniczenie dotyczgce wyrobu wina

Wina biale wytwarza si¢ wylacznie z bialych odmian winorosli (Malvasia Castellana, Verdejo, Moscatel de Grano
Menudo i Albillo Real).

Wina rézowe wytwarza si¢ z dopuszczonych czerwonych i bialych odmian winorosli (gléwnych i drugorzednych
odmian winoro$li).

Vino Tinto wytwarza si¢ z odmian Tinta de Toro lub Garnacha Tinta, przy czym mozna wykorzysta¢ do 15 % innych
dopuszczonych odmian winorosli. Mozna zatem produkowa¢ nastepujace rodzaje win czerwonych: Vino tinto
(Garnacha Tinto) produkowane w co najmniej 85 % z winogron odmiany Garnacha Tinta i Vino tinto (Tinta de
Toro) produkowane w co najmniej 85 % z winogron odmiany Tinta de Toro.

Gatunkowe rézowe wina musujgce muszg by¢ produkowane w co najmniej 25 % z czerwonych odmian winogron.

3.

Metoda uprawy

Minimalna gesto$¢ obsady: 500 roslin na hektar.
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— Winoro$l mozna prowadzi¢ w formie glowy lub metoda szpalerows.

— Mieszane winnice, w ktérych niemozliwe jest oddzielenie poszczegdlnych odmian winorosli w czasie zbioréw,
sa niedopuszczalne.

5.2.  Maksymalna wydajnosé

1. Odmiany Garnacha Tinta, Malvasia Castellana (Dofia Blanca), Verdejo, Albillo Real i Moscatel de Grano Menudo

9 000 kg winogron z hektara
2.

64,80 hektolitréow z hektara

3.  Odmiana Tinta de Toro

7 500 kg winogron z hektara
4.

54,00 hektolitry z hektara

6.  Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar geograficzny ChNP ,TORO” polozony jest na zachodnim kranicu regionu Kastylia i Le6n, na potudniowym
wschodzie prowingji Zamora, i obejmuje czg$ci naturalnych comarcas, takich jak Tierra del Vino, Valle del Guarefia
i Tierra de Toro. Sgsiaduje z nieurodzajnymi obszarami Tierra del Pan i Tierra de Campos, a jego powierzchnia
wynosi 62 000 hektarow.

Obszar obejmuje nastgpujace gminy:

w prowingji Zamora: Argujillo, La Béveda de Toro, Morales de Toro, El Pego, Peleagonzalo, El Pifiero, San Miguel de
la Ribera, Sanzoles, Toro, Valdefinjas, Venialbo i Villabuena del Puente.

w prowingji Valladolid: San Romén de Hornija, Villafranca del Duero oraz pagos Villaester de Arriba i Villaester de
Abajo, na obszarze gminy Pedrosa del Rey.

7. Odmiany winoroSli

ALBILLO REAL

DONA BLANCA - MALVASIA CASTELLANA
GARNACHA TINTA

MOSCATEL DE GRANO MENUDO
TEMPRANILLO - TINTA DE TORO
VERDEJO

8. Opis zwigzku lub zwigzkéw
8.1.  Opis obszaru geograficznego

al)  Czynniki przyrodnicze

1. Obszar ten charakteryzuje si¢ lagodnym terenem, uksztaltowanym przez rzeke Duero, jej doplyw Talanda
oraz rzeki Guarefia i Hornija, ktdre tworza doliny i tarasy. Winnice znajduja si¢ na wysokosci od 620 do
840 m n.p.m., z najwigksza wysokoScig w poludniowo-zachodniej czesci wyznaczonego obszaru.
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al)

Gleba sklada si¢ z osadéw piaskowca, gliny i wapiennego zlepiefica plioceniskiego, ktére tworza na
powierzchni brunatna glebe wapienng lezaca na nieutwardzonym podtozu. Obejmujg one zaréwno gling, jak
i drobnoziarnisty piaskowiec z warstwami wapieni i margli detrytycznych powstatych w miocenie. Gleby te
pochodzg z epoki trzeciorzedu. Konsystencja gleb jest na ogél piaszczysto-gliniasta, z niewielkg iloscig
materii organicznej (< 1 %), o pH od lekko kwasnego do obojetnego 6-7. Jedynie w poludniowo-zachodnim
obszarze wystepuje bardziej zasadowe pH na poziomie okolo 8, z niskg zawartoscia pierwiastkéw sladowych,
oprocz zelaza.

Obszar ChNP charakteryzuje si¢ surowym klimatem kontynentalnym z wplywami atlantyckimi. Klimat ten
jest potpustynny i odznacza si¢ brakiem wilgoci oraz cz¢stymi wiosennymi przymrozkami.

Czynniki ludzkie

Wina Toro i czynnik ludzki sg ze sobg ciSle powigzane, poniewaz w oparciu o wieloletnie do§wiadczenie
przekazywane z pokolenia na pokolenie odmiany obsadza si¢ zgodnie z rodzajem gleby:

— Tinta de Toro: gtéwnie na glebach o Zwirowej powierzchni i gliniastym podglebiu.
— Malvasia Castellana: gléwnie na glebach lzejszych i piaszczystych.
— Garnacha Tinta: na glebach piaszczystych, tak jak Malvasia.

— Verdejo: moze by¢ uprawiana na wszystkich rodzajach gleb, ale preferuje lekkie gleby zawierajace zwir
i otoczaki.

— Moscatel de Grano Menudo: gleby ubogie, dobrze przepuszczalna glina piaszczysta.

— Albillo Real: zazwyczaj na glebach piaszczystych i zwirowych.

Wiek winnic, z ktérych ponad 50 % ma ponad 40 lat, istniejace winnice sprzed inwazji filoksery, odlegtosci
obsady, ktére zazwyczaj wynosza 3x3 m, obsadzanie na planie kwadratu, z wyjatkiem bardzo starych
plantacji, w ktérych odlegtosci sg wigksze, czynnik ludzki zwigzany z dgzeniem do zachowania dziedzictwa
uprawy winoro§li oraz rodzima odmiana Tinta de Toro nadaja winogronom, a co za tym idzie wytwarzanym
z nich winom, ich swoiste cechy.

Plantatorzy winorosli z tego obszaru historycznie bronili rodzimej odmiany Tinta de Toro, ktéra jest idealnie
przystosowana do uprawy na wystepujacych tu glebach i w panujgcym tu klimacie, o czym juz w VI wieku
pisat Isidoro de Sevilla w swoim dziele Etimologias. Jest ona ampelograficznie i genetycznie podobna do
odmiany Tempranillo, ale produkuje si¢ jej mniej, charakteryzuje si¢ wigksza zawartoscig tanin, jest bogata
w potas, mniej kwasna, z lekko antocyjanowym migzszem, gdy jest dojrzala, i produkuje bardziej
skoncentrowane i mocne wina.

Brak endemicznych szkodnikéw lub chordb, z wyjatkiem maczniaka prawdziwego, ktérego plantatorzy
winoro$li zwalczaja naturalnie za pomocg siarki, pozwala na rezygnacje z masowego stosowania Srodkéw
ochrony roélin, dzigki czemu winogrona sg praktycznie ekologiczne.

Szczeg6towe informacje o produkcie

W poréwnaniu z innymi winami z sasiednich obszaréw z podobnymi odmianami wina objete ChNP ,TORO” sa
bardziej ustrukturyzowane i zawierajg wigcej polifenoli oraz tanin. Pod wzgledem waloréw organoleptycznych
odznaczajg si¢ mniejsza kwasowoscia i wyzszym pH, z nutami dojrzalszych owocow.

Ponadto w zalezno$ci od odmiany, z ktérej s3 produkowane, wina pétwytrawne, pélstodkie i stodkie majg mocny
aromat kwiatowy lub owocowy i zdecydowany charakter na podniebieniu zwiazany z terroir.

Gatunkowe wina musujace charakteryzujg si¢ matymi intensywnymi pecherzykami oraz trwalg piang. Te gatunkowe
wina musujace cechuje $wiezo$¢, wywazenie i cielisto$¢ oraz znakomita integracja aromatéw wtornych powstatych
w wyniku drugiej fermentacji w butelce.
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8.3.

Opis zwigzku przyczynowego

Opisane warunki klimatyczne (zima klimat wyjatkowo zimny, duza liczba godzin stonecznych i ekstremalne
temperatury), ktére ograniczaja wydajno$¢ produkcyjng winnic. To, ktére odmiany winoro§li uprawiajg plantatorzy,
zalezy od poszczegblnych rodzajéw gleb (glina piaszczysta). Wspomniane czynniki, a takze obojetne pH,
ograniczona ilo$¢ materii organicznej oraz polepszaczy gleby stosowanych przez plantatoréw winorosli wplywaja
na aromat i strukture win oraz (wysoka) zawartos¢ alkoholu w winach. Ponadto wysoka zawarto$¢ zelaza w glebie
oraz zaawansowany wiek winnicy przyczyniaja si¢ do wyjatkowo wysokiej zawartoci barwnikéw
w przedmiotowych winach.

Co wigcej, te naturalne warunki obszaru produkcji zwigzane z czynnikami naturalnymi oraz czynniki ludzkie
opisane powyzej sa idealne dla rozwoju winnicy, szczegdlnie w fazach poprzedzajacych zbiory, i sprzyjaja
dojrzewaniu poszczegdlnych dopuszczonych odmian w réznym czasie, co pozwala na wytwarzanie dobrych win
bazowych do produkgji gatunkowego wina musujacego o odpowiedniej zawartosci alkoholu, niskiej kwasowosci,
pH i dobrej kondycji.

Co wigcej, lata doswiadczenia w produkeji win stodkich i pélstodkich na obszarze geograficznym ChNP TORO
potwierdzaja zdolno$¢ do produkdji tego rodzaju win. Wina te wytwarza si¢ zgodnie z najbardziej rygorystycznymi
normami jakosci i przy zachowaniu klasycznego profilu organoleptycznego charakterystycznego dla tradycyjnych
win Toro. Idealnie oddajg one autentyczny charakter win Toro wzbogacony o podwyzszong zawarto$¢ cukru.

W przypadku win musujacych wlaczenie w ramach poprzedniej zmiany specyfikacji odmian tradycyjnie
wystepujacych na tym obszarze, takich jak Albillo Real i Moscatel de grano menudo, wraz z odmianami Verdejo,
Malvasia Castellana, Garnacha Tinta i Tinta de Toro, ktére rozwijaja si¢ w warunkach odpowiednich do uzyskania
wyrézniajacych sie win bazowych,

w szczegblnosci na etapach poprzedzajacych zbiory, dzigki czemu dojrzewanie poszczegélnych dopuszczonych
odmian, o krétkim i dtugim cyklu, ma miejsce w réznym czasie, pozwala na wytwarzanie dobrych win bazowych
do produkcji gatunkowego wina musujacego o odpowiedniej zawartosci alkoholu, niskiej kwasowosci, pH i dobrej
kondycji. Wieloletnie doswiadczenie w produkcji tych rodzajow gatunkowego wina musujacego w ramach ChNP
TORO potwierdza zdolno$¢ do produkeji tego rodzaju win. Wina te wytwarza si¢ zgodnie z najbardziej
rygorystycznymi normami jakosci i z zachowaniem zwigzku przyczynowego.

Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

pakowanie w obrebie wyznaczonego obszaru geograficznego

Opis wymogu:

Proces produkcji wina obejmuje butelkowanie i dojrzewanie win; wystgpowanie organoleptycznych cech
charakterystycznych i wlasciwosci fizykochemicznych, ktdére opisano w niniejszej specyfikacji produktu, mozna
bowiem zapewnic tylko wtedy, gdy wszystkie czynnosci podejmowane w odniesieniu do wina bedg mialy miejsce
na obszarze produkgji. Butelkowanie wina objetego ChNP ,TORO” jest jednym z czynnikéw majacych podstawowe
znaczenie dla uzyskania cech charakterystycznych wskazanych w specyfikacji produktu. W zwigzku z powyzszym
oraz w celu zapewnienia jakosci i zagwarantowania pochodzenia i kontroli butelkowanie musi odbywaé sig
w piwnicach rozlewni polozonych na obszarze produkdji.

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania

Opis wymogu:

Zamiast okreslenia ,DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA” (CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA”) na
etykiecie mozna umiesci¢ tradycyjne okreslenie ,DENOMINACION DE ORIGEN” (,NAZWA POCHODZENIA”) lub
jego skrét ,D.O.".

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/125/0j
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Na etykietach win mozna umie$ci¢ okreslenia ,ROBLE” (dgb) lub ,FERMENTADO EN BARRICA” (poddane
fermentacji w beczce), a na etykietach win czerwonych tradycyjne okreslenia ,CRIANZA”, ,RESERVA” i ,GRAN
RESERVA”, o ile spelniono warunki dotyczace wykorzystania tych okreSlen ustanowione w obowiazujacych
przepisach.

Link do specyfikacji produktu

www.itacyl.es/documents/20143/342640/PCC+DO+TORO+Rev+5.docx[412b094e-7bea-247{-744e-3£09b21d4006

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/125/oj
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