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Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzenia standardowej zmiany w specyfikacji produktu
objetego nazwg pochodzenia w sektorze wina, o ktérej to zmianie mowa w art. 17 ust. 2i 3
rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33

(2022/C 40/04)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 17 ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
2019/33 ().

POWIADOMIENIE O STANDARDOWE] ZMIANIE W JEDNOLITYM DOKUMENCIE
»Almansa”
PDO-ES-A0044-AM04
Data przekazania informacji: 26 pazdziernika 2021 r.
OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

1. Dostosowanie terminologii parametréw analitycznych dla cukru resztkowego do obowigzujacych przepiséw
Opis:

Zgodnie z art. 20 rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) 2019/34 z dnia 17 pazdziernika 2018 r., w ktérym przewi-
duje si¢ oznaczenie catkowitej zawartosci cukréw wyrazonej jako fruktoza i glukoza, nazwa parametru analitycznego
Lcukier resztkowy” otrzymuje nowe brzmienie: ,,catkowita zawarto$ci cukru wyrazona jako fruktoza i glukoza”.

Pkt 2.1 specyfikacji produktu zostaje zatem zmieniony, zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

Niniejsza zmiana ma charakter standardowy i stanowi dostosowanie terminologii stosowanej w odniesieniu do wlas-
ciwosci fizycznych i chemicznych. Nie pociaga ona za sobg zadnych zmian w produkcie koncowym, ktéry dzigki
wspolnemu oddzialywaniu warunkéw naturalnych i czynnikéw ludzkich zachowuje wlasciwosci i profil opisane
w punkcie dotyczacym zwiazkéw. Przedmiotowa zmiana nie odpowiada zatem zadnemu z rodzajéw zmian przewi-
dzianych w art. 14 ust. 1 rozporzadzenia (UE) 2019/33.

Przyczyna zmiany:

Nalezy uscisli¢, jak wyrazone sg warto$ci zawartosci cukru w winach.

2. Przeglad parametréw analitycznych
Opis produktu:
Wprowadza si¢ nastepujgce zmiany: zmniejszenie kwasowosci i obnizony limit barwy dla win czerwonych.

Ponadto zmienia si¢ rodzaje wina, obejmujac: wytrawne wina biale i rézowe, wytrawne czerwone wino, wina pétwy-
trawne, potstodkie i stodkie oraz gatunkowe wina musujace.

Pkt 2 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu zostaja zatem zmienione.

Niniejsza zmiana ma charakter standardowy, poniewaz nie pocigga za sobg zadnych zmian w produkcie koficowym,
ktéry dzigki wspdlnemu oddziatywaniu warunkéw naturalnych i czynnikéw ludzkich zachowuje wlasciwosci i profil
opisane w punkcie dotyczacym zwigzkéw. Przedmiotowa zmiana nie odpowiada zatem zadnemu z rodzajéw zmian
przewidzianych w art. 14 ust. 1 rozporzadzenia (UE) 2019/33.

Przyczyna zmiany:

Zmniejszenie catkowitej kwasowosci 0,5 g[l: W ostatnich latach nastapit wzrost Srednich temperatur, co doprowadzito
do ogdlnego spadku kwasowosci wszystkich odmian winorosli. W rezultacie wina charakteryzuja si¢ nizszymi pozio-
mami kwasowosci catkowitej, ktdre jeszcze si¢ obnizajg podczas dlugiego przechowywania win w beczkach ze wzgledu
na wytracanie soli kwasu winowego, co sprawia, ze konieczne jest dostosowanie parametréw fizykochemicznych.

() DzU.L9211.1.2019,s. 2.
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Obnizenie minimalnego limitu barwy dla win czerwonych: Na obszarze produkcji win objetych ChNP ,Almansa”:
wspolistnieje wiele odmiana winorodli, dlatego z jednej strony istnieje odmiana Garnacha Tintorera, ktéra w naturalny
sposob produkuje wina o bardzo duzym potencjale barwnym, a z drugiej strony — odmiany Monastrell i Garnacha,
ktére produkuja lagodniejsze wina o $redniej intensywnosci. W ciagu ostatniej dekady na rynku zasadniczo przewaza
popyt na wina produkowane z jednej odmiany, o wigkszej zawartosci owocéw, ktére przyciagaja nowe pokolenia
konsumentéw wchodzacych na rynek wina. Enolodzy w kazdej wytwoérni wina muszg dysponowaé niezbednymi
narzedziami umozliwiajacymi produkcje win, ktére w ramach cech charakterystycznych oferowanych przez nasz
obszar produkgji i odmiany odpowiadaja na popyt na rynkach krajowych i miedzynarodowych.

Obnizenie minimalnego limitu intensywnosci barwy dla win czerwonych nie prowadzi do obnizenia jakosci, wrecz
przeciwnie, zwigkszy mozliwosci oferowane przez rézne odmiany winorosli na tym obszarze w celu produkgji bar-
dziej subtelnych, ztozonych i atrakcyjnych win.

3. Przeredagowanie opisu organoleptycznych cech charakterystycznych:
Opis:
Zmieniono brzmienie opisu organoleptycznego réznych rodzajéw wina.
Pkt 2.2 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu zostajg zatem zmienione.

Niniejsza zmiana ma charakter standardowy, poniewaz stanowi dostosowanie organoleptycznych cech charakterys-
tycznych umozliwiajace ich lepsza ocene poprzez analize sensoryczng. Nie pociaga za sobg zadnych zmian w produk-
cie. Nie pocigga ona za sobg zadnych zmian w produkcie koficowym, kt6ry dzigki wspdlnemu oddzialywaniu warun-
kéw naturalnych i czynnikéw ludzkich zachowuje wlasciwosci i profil opisane w punkcie dotyczacym zwigzkéw.
Przedmiotowa zmiana nie odpowiada zatem Zadnemu z rodzajéw zmian przewidzianych w art. 14 ust. 1 rozporza-
dzenia (UE) 2019/33.

Przyczyna zmiany:

Przedmiotowa zmiana wchodzi réwniez w zakres koniecznej aktualizacji specyfikacji produktu majacej na celu dosto-
sowanie jej do kryteriéw normy UNE-EN-ISO 17065. Zmiana ta jest konieczna, aby zapewni¢ powigzanie tych wilasci-
wosci z deskryptorami, ktére moga by¢ oceniane za pomoca panelu sensorycznego spetniajacego kryteria okreslone
w normie UNE-EN-ISO 17025.

4. Stosowno$¢ szczegoblnych praktyk enologicznych
Opis:

— Usunigto wymogi enologiczne i zwigkszono tempo przetwarzania czerwonych winogron na wino, tak aby wydaj-
no$¢ nie przekraczala 74 litréw wina ze 100 kilograméw winogron; w przypadku winogron odmian biatych
utrzymano wydajno$¢ 70 litréw wina ze 100 kilograméw winogron.

— Zabroniono mieszania winogron odmian biatych z winogronami odmian czerwonych.
— Ustalono limity zawartosci alkoholu w winogronach.

— Zabroniono stosowania technik podgrzewania do wymuszania ekstrakgji koloru.

Pkt 31 5 specyfikacji produktu oraz pkt 5 jednolitego dokumentu zostajg zatem zmienione.

Niniejsze zmiany majg charakter standardowy, poniewaz nie pociagaja za sobg Zadnych zmian w produkcie, ktéry
dzigki wsp6lnemu oddzialywaniu warunkéw naturalnych i czynnikéw ludzkich zachowuje wiasciwosci i profil opi-
sane w punkcie dotyczacym zwiazkéw. Przedmiotowa zmiana nie odpowiada zatem zadnemu z rodzajéw zmian
przewidzianych w art. 14 ust. 1 rozporzadzenia (UE) 2019/33.

Przyczyna zmiany:

Podobnie jak w przypadku calego przemyshu rolno-spozywczego, w ostatnich latach rowniez w sektorze wina zaszly
zmiany technologiczne. Zmiany te oferuja nowe narzedzia dla enologéw, dzigki ktérym wina staja si¢ bardziej atrak-
cyjne, zréwnowazone i przyjazne dla $rodowiska. Praktyki enologiczne okreslone w specyfikacji s3 pod wicloma
wzgledami przestarzale i nie uwzgledniaja nowych technologii enologicznych, nowych rodzajéow produkcji ani
nowych rodzajéw wina, ktdrych obecnie wymagaja rynki. Do tych praktyk enologicznych nalezy catkowita fermenta-
c¢ja cukréw, ustanowienie minimalnego czasu maceracji, ograniczenie temperatur fermentacji lub limit ekstrakcji
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wynoszacy 70 % wina. Praktyki te nie tylko nie przyczyniaja si¢ do poprawy jakosci wina, ale pod wieloma wzgledami
ograniczajg technikéw w odniesieniu do uzyskiwania najlepszych wynikéw z winogron w kazdym procesie produk-
cyjnym. W zwigzku z powyzszym praktyki enologiczne muszg by¢ ukierunkowane na produkcje wina gatunkowego,
zapewniajac wykorzystanie wiedzy, do§wiadczenia i zdolnosci kazdego zespolu technicznego w celu stosowania naj-
lepszych technik zgodnych z cechami win objetych ChNP Almansa okreslonymi w specyfikacji.

Wzrost wydajnosci z 70 litréw do 74 litréw z kazdych 100 kilograméw czerwonych winogron wynika z faktu, Ze nie-
ktore odmiany na tym obszarze produkji, takie jak Monastrell, Cabernet, Garnacha lub Merlot, pod niewielkim ci$-
nieniem w prasie, zapewniajg moszcz o duzej koncentracji polifenoli o bardzo wysokiej jakosci, ktore obecnie nalezy
odrzuci¢, aby nie przekroczy¢ ustalonego limitu.

Jako$¢ win produkowanych z niektorych odmian ChNP Almansa, ktére s3 mniej bogate w antocyjany i polifenole, zos-
tataby zwiekszona dzigki podniesieniu wydajnosci o 4 %, co doprowadzitoby do powstania wina o wigkszej koncen-
tracji tych zwigzkow.

Jesli chodzi o zakaz mieszania czerwonych i biatych winogron, celem jest utrzymanie ekspresji i charakteru win czer-
wonych z naszego obszaru, przy czym wysoka koncentracja barwy, garbnikéw i aromatéw uzyskiwanych w naszych
czerwonych winogronach stanowig podstawowa i wyrdzniajacag warto$¢ naszej nazwy pochodzenia. Uwaza sig
zatem, ze taki rodzaj mieszania powoduje pogorszenie tego charakteru i utrate podstawowego czynnika wyrdzniaja-
cego nasze wina, na ktorym opiera si¢ nasza ChNP, co prowadzi do zaniku jednej z naszych najwazniejszych cech cha-
rakterystycznych.

Jesli chodzi o stopient dojrzatosci winogron, ustalono w sposéb w drodze praktyk enologicznych, ze dojrzatos¢ wino-
gron jest kluczowym czynnikiem produkecji win gatunkowych. Z winogron zbieranych ponizej ustalonych limitéw
dojrzatoséci produkowane sg wina, ktérych jakos¢ nie odzwierciedla rzeczywistego charakteru naszej nazwy pocho-
dzenia, co podwaza wizerunek i prestiz tego obszaru uprawy winorosli.

Jednym z celéw ChNP jest wspieranie wyrdzniania si¢ naszych win od win pochodzacych z innych obszaréw. Nie
byloby to mozliwe bez dazenia do wykorzystania catego potencjalu naszych winogron.

Jesli chodzi o techniki podgrzewania, czas maceracji wytlokéw z moszczem jest niezbedny do uzyskania cech charak-
terystycznych kazdej odmiany winoroli. Techniki stosowane do ekstrakeji koloru poprzez podgrzewanie nie pozosta-
wiajg czasu potrzebnego do nasycenia wina aromatami i smakami, ktore sg uzyskiwane w drodze maceracji tradycyj-
nej, co prowadzi do produkcji win dobrej jakosci, pozbawionych jednak wyrézniajacego sie charakteru win objetych
ChNP Almansa, dlatego technika ta jest zakazana.

Wljczenie odmian winoroéli do produkcji wina
Opis:
Dodano dwie nowe odmiany: odmiang biala Macabeo i odmiang czerwong Cabernet Franc.

Pkt 6 specyfikacji produktu zostaje zatem zmieniony, zmiany te nie maja wplywu na jednolity dokument, poniewaz sg
wprowadzane jako zmiany drugorzedne.

Zmiana ta ma charakter standardowy i prowadzi do produkgji tych samych rodzajéw wina o takich samych wlasci-
wosciach i profilu, opisanym w punkcie dotyczacym zwigzkéw, ktore powstaja dzigki wspélnemu oddziatywaniu
warunkow naturalnych i czynnikéw ludzkich. Przedmiotowa zmiana nie odpowiada zatem zadnemu z rodzajow
zmian przewidzianych w art. 14 ust. 1 rozporzadzenia (UE) 2019/33.

Przyczyna zmiany:

Odmiany te sg juz sadzone na obszarze produkcji ChNP Almansa, a wina zachowujg cechy charakterystyczne okres-
lone w specyfikacji dla win objetych tg nazwa pochodzenia, co uzasadnia ich wlaczenie na podstawie obecnego
popytu na rynku.



26.1.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 40/23

6. Przeredagowanie dodatkowych wymogéw (etykietowanie)
Opis:

Odsetek winogron zostal zmieniony, aby wymieni¢ jedng odmiang. Usunigto dwa okreslenia tradycyjne (Superior
i Rancio).

Pkt 8 specyfikacji produktu oraz pkt 9 jednolitego dokumentu zostaja zatem zmienione.

Zmiana ta ma charakter standardowy, poniewaz jest aktualizacjg prawodawstwa i dostosowaniem obowigzujacych
wymogow. Zmiana ta prowadzi do produkgji tych samych rodzajéw wina i o takich samych wlasciwosciach jak wina
objete chroniong nazwa. Przedmiotowa zmiana nie odpowiada zatem zadnemu z rodzajéw zmian przewidzianych
w art. 14 ust. 1 rozporzadzenia (UE) 2019/33.

Przyczyna zmiany:
W akapicie pierwszym zmieniono na 85 % odsetek pojedynczej odmiany winorosli wymagany, aby ja wymienic. Jest

on zatem dostosowany do majacego zastosowanie prawodawstwa (art. 50 ust. 1 lit. a) ppkt (i) rozporzadzenia delego-
wanego Komisji (UE) 2019/33). W akapicie trzecim skresla si¢ dwa okreslenia tradycyjne jako nieuzywane.

7. Aktualizacja istniejacych jednostek certyfikujacych i obowiazujacych przepiséw
Opis:

Zaktualizowano wykaz zatwierdzonych jednostek certyfikujgcych i odniesienia do obowigzujacych rozporzadzen
wspolnotowych.

Pkt 8 1 9 specyfikacji produktu zostaja zatem zmienione, zmiany ta nie maja wplywu na jednolity dokument.

Zmiana ta ma charakter standardowy, poniewaz jest aktualizacja wykazu jednostek certyfikujacych i obowigzujacego
prawodawstwa. Przedmiotowa zmiana nie odpowiada zatem zadnemu z rodzajéw zmian przewidzianych w art. 14
ust. 1 rozporzadzenia (UE) 2019/33.

Przyczyna zmiany:

Konieczno$¢ aktualizacji tych danych.

JEDNOLITY DOKUMENT

1. Nazwa lub nazwy

Almansa

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego:

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

3.  Kategorie produktow sektora wina
1. Wino

5. Gatunkowe wino musujace

4. Opis wina lub win

1. Wina biale i rézowe wytrawne
KROTKI OPIS

Wina biale sg lekkie, majg umiarkowang zawarto$¢ alkoholu, barwe jasnozoélty i ztotozoélta, dominujg w nich smaki
owoc6w, ktére jednak moga by¢ taczone z aromatami drewna i prazenia. Wysoka kwasowos¢, $wiezy i owocowy
smak. Moze pojawic si¢ lekki smak drewna i prazenia.

Wina rézowe majg barwe rézowa, od truskawkowej do malinowej lub lososiowej. Sa swieze, lekkie, o przecigtnej
kwasowosci. W smaku s3 przyjemne i owocowe.
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* Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu nie moze przekraczaé najwyzszych dopuszczalnych pozioméw okreslo-
nych w odpowiednich przepisach UE.

OGOLNE ANALITYCZNE CECHY CHARAKTERYSTYCZNE

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

11,5

Minimalna kwasowo$¢ ogélna:

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy

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

10

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

180

2. Wina biale, rézowe i czerwone potwytrawne, pétstodkie i stodkie
KROTKI OPIS
Jesli chodzi o wyglad i zapach, sa podobne do win wytrawnych z tej samej odmiany.

Ich smak jest wywazony pod wzgledem zawartosci alkoholu, kwasowosci i zawartosci cukru resztkowego.

* Maksymalna calkowita zawarto¢ alkoholu nie moze przekraczaé najwyzszych dopuszczalnych pozioméw okreslo-
nych w odpowiednich przepisach UE.

* Calkowity dwutlenek siarki maksymalnie: 180 mg/l, jezeli catkowita zawartos$¢ cukru przekracza 5 g/l w przelicze-
niu na fruktoze i glukoze, oraz prawnie dopuszczalny limit, jezeli zawartos¢ ta jest nizsza niz 5 g/l w przeliczeniu
na fruktoze i glukoze.

OGOLNE ANALITYCZNE CECHY CHARAKTERYSTYCZNE
Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)
Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)
9

Minimalna kwasowo$¢ ogélna:

3 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr):
16,7

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

3. Wino czerwone wytrawne
KROTKI OPIS

Ich barwa moze si¢ waha¢ od $redniej do intensywnej, od tonéw czerwonych do fioletowych, purpury, koloru grana-
tow lub wisni, badz rubinowych.

Aromaty o intensywnosci od $redniej do wysokiej, czyste, ale rowniez z aromatami z drewna i prazenia.

Smak o intensywnosci od $redniej do wysokiej, o dobrej rownowadze i strukturze, moze pojawiac si¢ charakterys-
tyczny smak drewna z posmakiem prazenia.
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* Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu nie moze przekraczaé najwyzszych dopuszczalnych pozioméw okreslo-
nych w odpowiednich przepisach UE.

OGOLNE ANALITYCZNE CECHY CHARAKTERYSTYCZNE

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

12

Minimalna kwasowo$¢ og6lna:

4 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy

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

11,7

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

150

4. Gatunkowe wino musujgce
KROTKI OPIS

Pecherzyki gazu s drobne i dtugo si¢ utrzymujg; w przypadku win bialych — odcienie sg raczej blade, ztotawe i bly-
szczace, w przypadku win rézowych — rézowe do ceglanych. Aromat wina jest rzeski i owocowy. Wina ,rezerwa”
maja intensywny aromat. W smaku s wywazone, przyjemne na podniebieniu.

* Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu nie moze przekracza¢ najwyzszych dopuszczalnych pozioméw okreslo-
nych w odpowiednich przepisach UE.
OGOLNE ANALITYCZNE CECHY CHARAKTERYSTYCZNE
Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)
Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)
10
Minimalna kwasowo$¢ ogélna:
3,5 gramy na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr):
13,3
Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr):

185

5.  Praktyki winiarskie

5.1. Szczegolne praktyki enologiczne
Szczegdlne praktyki enologiczne

Do ekstrakcji moszczu lub wina i oddzielenia go od wytlokéw stosuje si¢ odpowiednie ci$nienie, tak aby wydajnosé
nie przekraczala 74 litréw wina ze 100 kilograméw czerwonych winogron i nie wigcej niz 70 litréw wina ze 100
kilograméw biatych winogron.

W przypadku produkcji win czerwonych minimalny okres maceracji musi wynosi¢ 48 godzin.
Mieszanie bialych i czerwonych odmian winoroéli jest niedozwolone.

Opakowania drewniane stosowane w procesach lezakowania muszg by¢ opakowaniami debowymi o pojemnosci
zgodnej z limitami objetosci okre$lonymi w obowigzujacych przepisach dotyczacych stosowania niektorych okreslen
tradycyjnych.

Dojrzewanie w beczkach.
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5.2. Maksymalna wydajno$é
Odmiany biale (prowadzone w formie kielicha)
7 860 kilograméw winogron z hektara
55 hektolitréw z hektara
Odmiany czerwone (prowadzone w formie kielicha)
6 430 kilograméw winogron z hektara
47,58 hektolitréw z hektara
Odmiany biale (prowadzonych szpalerowo)
11 430 kilograméw winogron z hektara
80 hektolitréw z hektara
Odmiany czerwone (prowadzone szpalerowo)
10 000 kilograméw winogron z hektara
74 hektolitréw z hektara
6. Wyznaczony obszar geograficzny
Obejmuje on dziatki i winnice zlokalizowane w nastepujacych gminach:
— Almansa
— Alpera
— Bonete
— Corral Rubio
— Higueruela
— Hoya Gonzalo
— Pétrola
— Chinchilla: az do drogi AB- 402, (idacej z Horna do Venta de Alhama), graniczacy z jednej strony z gminami
Pétrola i de Corral Rubio a z drugiej z gminami Bonete, Higueruela i Hoya Gonzalo.
7. Gléwne odmiany winorosli
GARNACHA TINTORERA
MONASTRELL
VERDEJO
8.  Opis zwigzku lub zwigzkéw
8.1. Wino
Obszar produkcji win objetych ChNP Almansa znajduje si¢ w regionie przej$ciowym: winnice potozone sg na tere-
nach réwninnych, charakteryzujacych sie gleba przepuszczalng, bogata w wapien i ubogg w substancje odzywcze,
a $rednie opady sa niskie i wynosza 250 mm na rok. Niski poziom opadéw, przepuszczalnos¢ gleby i niska wydajnosé
pozwalajg uzyskac wina o bardzo intensywnym zapachu i barwie.
8.2. Gatunkowe wino musujgce

Ekstremalne temperatury i gleby bogate w wapiefi umozliwiaja uprawe dopuszczonych odmian, nadajac winom
bogactwo i rownowage bukietu. Niskie opady, ilo¢ godzin nastonecznienia, a takze naturalna zawarto$¢ alkoholu,
pozwalajg uzyskac wina o okreslonym poziomie alkoholu. Wina, o ktérych mowa w poprzedniej czesci, sa wykorzys-
tywane jako cuvée do produkcji win musujgcych, tak wigc odniesienie do ich zwiazku odnosi si¢ réwniez do win

musujacych.
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9. Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)
Ramy prawne:
Okreslone w przepisach krajowych
Rodzaj wymogéw dodatkowych:
Przepisy dodatkowe dotyczgce etykietowania
Opis wymogu:

Stosowanie na etykietach okreslenia odmiany winorosli wymaga, by byla to jedna odmiana, by co najmniej 85 % uzy-
tych winogron byto tej odmiany i by zostalo to odnotowane w rejestrze produkcji.

Link do specyfikacji produktu

http:/[pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/Mod_AM04%20_ALMAN
SA cc_20210423.pdf
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