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DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 22 lutego 2019 r.

w sprawie publikacji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosku o zmian¢ w specyfikacji
nazwy produktu sektora wina, o ktérej mowa w art. 105 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013
[Dehesa del Carrizal (ChNP)]

(2019/C 74/03)

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 12342007 (), w szczegdlnosci jego art. 97 ust. 3,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1) Hiszpania ztozyta wniosek o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji nazwy ,Dehesa del Carrizal” zgodnie z art. 105
rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.

(2) Komisja rozpatrzyta wniosek i stwierdzila, ze spelniono warunki okreslone w art. 93-96, w art. 97 ust. 1 oraz
w art. 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
opublikowal w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosek o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji nazwy
,Dehesa del Carrizal”,

STANOWI, CO NASTEPUJE:
Artykut

Whiosek o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji nazwy ,Dehesa del Carrizal” (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 22 lutego 2019 .
W imieniu Komisji

Phil HOGAN

Czlonek Komisji

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

»DEHESA DEL CARRIZAL”
PDO-ES-A0054-AM02
Data zlozZenia wniosku: 27.6.2014
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU
1. Przepisy majace zastosowanie do zmiany

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

2. Opis i powody wprowadzenia zmiany
2.1.  Usunigcie maksymalnej rzeczywistej zawartosci alkoholu

Usunieto maksymalng zawarto$¢ alkoholu w winie, tj. 15 % obj., poniewaz obecny poziom ogranicza mozliwosci
produkgji win z dojrzalszych rocznikéw i nie pozwala na wykorzystanie potencjatu dostepnych odmian i gleby.

W pkt 2.1, ANALITYCZNE CECHY CHARAKTERYSTYCZNE WIN, w specyfikacji produktu fragment ,Rzeczywi-
sta zawarto$¢ alkoholu (% obj.) 12 < % obj. < 15" otrzymuje brzmienie ,> 12 %". Nie wprowadzono zmian
w jednolitym dokumencie.

2.2.  Uwzglednienie nowej odmiany

Odmiang ,Petit Verdot” wprowadzono ze wzgledu na jej zdolno$¢ dostosowania si¢ do wlasciwosci obszaru pro-
dukgji oraz poniewaz cechy charakterystyczne tej winorosli umozliwiaja uzyskanie jakosci i cech charakterystycz-
nych niepowtarzalnych win Dehesa del Carrizal. Oznacza to, ze mozina produkowa¢ wina nalezace do tej
odmiany, ktére wytwarza si¢ z jednej odmiany winorosli, oraz ze odmiang ,Petit Verdot” mozna wiaczy¢ do win
kupazowanych z wykorzystaniem réznych odmian.

W pkt 2.2 specyfikacji produktu dotyczacym cech charakterystycznych ustalanych za pomocg badania organolep-
tycznego dodano pkt 2.2.3 dotyczacy Tinto Petit Verdot i organoleptycznych cech charakterystycznych win pro-
dukowanych z tej odmiany, a w pkt 2.2.4 i 2.2.5 wlaczono odmiang ,Petit Verdot” do kupazy tych win. Uwzgled-
niono je réwniez w pkt 3.1, w ktérym mowa o winach wytwarzanych z jednej odmiany winorosli.

Odmiang ,Petit Verdot” uwzgledniono réwniez w pkt 6 ,Odmiany winorosli”.
Uwzgledniono jg rowniez jako odmiane drugorzedna. Nie ma to zatem wplywu na jednolity dokument.

2.3.  Uwzglednienie odmiany Tempranillo we wszystkich kupazach

Odmiang ,Tempranillo” wlgczono do wszystkich mozliwych kupazy zatwierdzonych odmian, aby zwigkszy¢
zakres mozliwosci w kupazowaniu, wykorzystujac cechy szczegblne poszczegdlnych odmian, nie zmieniajac anali-
tycznych i organoleptycznych cech charakterystycznych okreslonych w specyfikacji dla tych win.

W pkt 2.2 specyfikacji produktu dotyczacym cech charakterystycznych ustalanych za pomocg badania organolep-
tycznego w pkt 2.2.4 uwzgledniono odmiang Tempranillo. Nie wprowadzono zmian w jednolitym dokumencie.

2.4.  Minimalny czas dojrzewania

Usunigto maksymalny czas dojrzewania, poniewaz dokonano zmian w pojemnosciach beczek, a maksymalne
okresy dojrzewania trzeba wydluzy¢. Ograniczenie naklada si¢ zatem wylacznie na minimalny czas dojrzewania,
poniewaz wino sprawdza si¢ za pomoca degustacji.

W specyfikacji produktu wprowadzono zmiany w nastepujacych punktach: 2.2.4, 2.2.5, 3.1 i 3.2. Nie wprowa-
dzono zmian w jednolitym dokumencie.

2.5.  Zwigkszenie temperatury fermentacji alkoholowej

Usunieto zakres temperatury dotyczacy fermentacji alkoholowej i okrelono temperature maksymalng. Umozliwia
to rozpoczecie fermentacji alkoholowej w nizszej temperaturze, co oznacza, Ze rozpoczyna si¢ ona wolniej, dzigki
czemu zostaje zachowany pierwotny aromat win.

W pkt 3.1 specyfikacji produktu fragment odnoszacy si¢ do fermentacji alkoholowej w temperaturach ,miedzy
22°C a 30 °C” otrzymuje brzmienie ,do 35 °C".
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Wprowadzono zmiany w pkt 2.5.1 jednolitego dokumentu, ,Szczegdlne praktyki enologiczne”.

2.6.  Minimalny czas maceragji
Usunigto zakres dni przeznaczonych na maceracje i okreslono minimalng liczbe dni, w trakcie ktérych okreslone
partie majg uzyska¢ wigksza liczbe aromatéw pierwotnych, a produkt koncowy - zlozone wlasciwosci
organoleptyczne.
W pkt 3.1 specyfikacji produktu fragment brzmigcy ,miedzy 10 i 30” dni maceracji w zbiornikach otrzymuje
brzmienie ,przez co najmniej siedem” dni.
Wprowadzono zmiany w pkt 2.5.1 jednolitego dokumentu ,Szczegdlne praktyki enologiczne”.

2.7.  Zwigkszenie wydajnosci wyciskania
Whioskuje si¢ o zwigkszenie wydajnosci wyciskania w odniesieniu do wszystkich win z 60-70 litréw na 100 kg
zbioréw do 75 litréw na 100 kg zbioréw, poniewaz wczesniej uwzgledniano jedynie zbiory prowadzone recznie,
a w przypadku zbioréw prowadzonych mechanicznie wydajno$¢ rosnie o 4-6 % — w takim przypadku do
wytworni wina przesyla si¢ tylko winogrona bez szypulek.
W pkt 3.1 specyfikacji produktu fragment brzmigcy ,60-70 litréw na 100 kg zbioréw” otrzymuje brzmienie
,75 litréw na 100 kg zbioréw”.
Wprowadzono zmiany w pkt 2.5.1 jednolitego dokumentu, ,Szczegdlne praktyki enologiczne”.

2.8.  Zwigkszenie temperatury fermentacji jabtkowo-mlekowej
Usunigto zakres temperatury dotyczacy fermentacji jabtkowo-mlekowej i okre§lono temperature maksymalng.
Umozliwia to rozpoczecie fermentacji jabtkowo-mlekowej w nizszej temperaturze, co oznacza, ze rozpoczyna sie
ona wolniej, dzigki czemu produkt koficowy uzyskuje bardziej zlozone wiasciwosci organoleptyczne.
W pkt 3.1 specyfikacji produktu fragment odnoszacy si¢ do fermentacji jablkowo-mlekowej w temperaturach
,miedzy 20 °C i 22 °C” otrzymuje brzmienie ,do 25 °C".
Wprowadzono zmiany w pkt 2.5.1 jednolitego dokumentu ,Szczegdlne praktyki enologiczne”.

2.9.  Minimalny okres fermentagji jabtkowo-mlekowej
Usunigto zakres dni przeznaczonych na fermentacje jabtkowo-mlekows i okreslono minimalng liczbe dni, ponie-
waz niektore partie wykazuja na poczatku fermentacji jabtkowo-mlekowej nizszy poziom kwasu jabtkowego, co
pozwala zakoniczy¢ proces wezesniej.
W pkt 3.1 specyfikacji produktu fragment stanowigcy, Ze w zbiornikach zachodzi fermentacja ,trwajaca od 10 do
30 dni” otrzymuje brzmienie ,trwajgca co najmniej siedem dni”.
Wprowadzono zmiany w pkt 2.5.1 jednolitego dokumentu, ,Szczegdlne praktyki enologiczne”.

2.10. Pojemnos¢ beczek i kadzi

Usunigto pojemno$¢ beczek debowych i kadzi drewnianych wyrazana w litrach, poniewaz wykorzystanie beczek
i kadzi o réznych pojemnosciach umozliwia dostosowanie okreséw dojrzewania poszczegdlnych odmian wino-
gron, w zaleznoSci od ich cech charakterystycznych.

W pkt 3.1 specyfikacji produktu fragment ,Dojrzewanie w beczkach dgbowych o pojemnosci 225-300 litréw,
ktére maja nie wigcej niz pig¢ lat, przez okres 12-24 miesiecy i w drewnianych kadziach o pojemnosci
4000 litréw, z kontrolg czasu dojrzewania za pomocg degustacji” otrzymuje brzmienie ,Dojrzewanie przez co
najmniej 12 miesigcy we francuskich lub amerykanskich, lub europejskich beczkach dgbowych lub kadziach
drewnianych, z kontrolg czasu dojrzewania za pomocg degustacji”.

W pkt 3.2 specyfikacji produktu fragment w brzmieniu ,Dojrzewanie trwa lacznie od 12 do 24 miesiecy
i odbywa si¢ we francuskich beczkach debowych o pojemnosci 225-300 litréw oraz w kadziach drewnianych
o pojemnosci 4 000 litrow. Przez kilka pierwszych miesigcy wykorzystuje si¢ beczki nie starsze niz 2-3 lata,
a nastepnie wykorzystuje si¢ beczki nowe lub roczne. Czas dojrzewania kontroluje si¢ za pomocg degustacji.”
otrzymuje brzmienie ,Produkuje si¢ dwa rodzaje wina w zaleznosci od catkowitego czasu dojrzewania, ktory
moze wynosi¢ od co najmniej 3 miesiecy w przypadku wina opisanego w pkt 2.2.4 niniejszej specyfikacji do co
najmniej 12 miesiecy w przypadku wina opisanego w pkt 2.2.5 niniejszej specyfikacji. Dojrzewanie we francu-
skich lub amerykariskich, lub europejskich beczkach dgbowych badz kadziach drewnianych, z kontrola czasu doj-
rzewania za pomocg degustacji”.

Wprowadzono zmiany w pkt 2.5.1 jednolitego dokumentu, ,Szczegdlne praktyki enologiczne”.
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2.11. Zmiany w produkgji biatego wina Chardonnay

Ograniczono maksymalng temperature zimnej maceracji, aby uzyska¢ wigksza ztozonos¢ aromatéw, co pozwoli
lepiej wyrazi¢ aromaty pierwotne. Usuni¢to maksymalny odsetek moszczu fermentowanego nad osadem i wymog
czasu przechowywania w beczkach, aby umozliwi¢ fermentacje w debowych beczkach wigkszych ilosci moszczu
przez dluzszy czas w celu uzyskania wigkszej liczby aromatéw trzeciorzednych. Wydluzono réwniez dlugosé
procesu fermentacji, aby uzyska¢ silniejsze aromaty drugorzedne. W wyniku tego procesu powstaje wino o wigk-
szej ztozonosci, ktore wymaga minimalnej filtracji lub nie wymaga jej wecale.

Zmieniono pkt 3.3 specyfikacji produktu oraz pkt 2.5.1 jednolitego dokumentu.

2.12. Rozszerzenie obszaru geograficznego

Wnioskuje sie o powickszenie obszaru o 5,03 ha, poniewaz ten dodatkowy obszar graniczy z dzialkami, ktére
uwzgledniono juz w specyfikacji produktu. Poniewaz dzialki te sgsiadujg z dziatkami obecnie uwzglednionymi
w obszarze geograficznym ChNP i oddziela je tylko droga, spelniaja one te same warunki klimatyczne, rzezby
terenu i glebowe. Pierwotnie ich nie uwzgledniono, poniewaz nie rosta na nich winorosl.

W pkt 4 specyfikacji produktu pt. ,Wyznaczenie obszaru geograficznego” dodano sformulowanie ,oraz dzialki
860a, 860b i 860c potozone w wieloboku 23", a obszar zwigkszono do ,26,2764 hektaréw”.

Wprowadzono zmiany w pkt 2.6 jednolitego dokumentu pt. ,Okreslony obszar geograficzny”.

2.13. Uwzglednienie nowego maksymalnego poziomu zbioréw
Uwzgledniono maksymalny zbiér w odniesieniu do nowej odmiany ,Petit Verdot”, poniewaz w momencie doda-
nia nowej odmiany nalezy réwniez uwzgledni¢ maksymalny zbiér w odniesieniu do tej nowej odmiany.

W pkt 5 specyfikacji produktu ,Maksymalny zbiér” dodano co nastepuje: ,— Petit Verdot: 84 hl/ha
i 12000 kg/ha.”

Wprowadzono zmiany w pkt 2.5.2 jednolitego dokumentu, ,Maksymalny zbiér”.

2.14. Aktualizacja wykazu zatwierdzonych jednostek certyfikujgcych zajmujgcych sig specyfikacjg produktu ,Dehesa del Carrizal”

Podaje si¢ nazwe i adres obecnej zatwierdzonej jednostki certyfikujacej.
W pkt 9.1 specyfikacji produktu ,Jednostka certyfikujaca” dodano nastepujaca jednostke certyfikujaca:

LIEC AGROALIMENTARIA, S.L.

Pol. Industrial Calle XV, Parcela R-113
13200 Manzanares (Ciudad Real)
ESPANA

Dodano réwniez nowy link, ktéry odsyta do wykazu jednostek certyfikujacych, ktérym powierzono weryfikacje
specyfikacji produktu przedmiotowego ChNP.

Nie wprowadzono zmian w jednolitym dokumencie.

JEDNOLITY DOKUMENT
1.  Nazwa przeznaczona do rejestracji

Dehesa del Carrizal

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produktéw sektora wina

1. Wino
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4. Opis wina lub win
WINO
Wino czerwone i biale
Czerwone wina wytwarzane z jednej odmiany winorosli i kupazowane o barwie — w zaleznosci od dawnego wina —
wisni ,Lutéwka”, czeresni lub wisni pospolitej i Sredniej do Srednio-wysokiej intensywnosci barwy. Owocowe aro-
maty z gorska nutg. Smak stodzonych, gotowanych owocéw, posmak jest bogaty i dtugo pozostaje w ustach.
Wino biale posiada zielonkaws, stomianozélta barwe o nieznacznie jasnej intensywnosci. Aromat egzotycznych
owocOw i migzszu owocow pestkowych. Maslo, $mietanka, drozdze. Wytrawny, soczysty, prawie oleisty. Taniny
ze $wiezego drewna. Owoce tropikalne, osad winny i grzanki. Posmak silny i Swiezy.
Ogolne analityczne cechy charakterystyczne
Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)
Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 12
Minimalna kwasowos$¢ ogélna 4 gramy na litr, wyrazona jako kwas
winowy
Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 16,7
Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach 120
na litr)
Jesli nie okreslono szczegblnych przedziatéw, nalezy przestrzegaé obowiazujacych przepiséw ogdlnych.
5. Praktyki winiarskie

a)  Podstawowe praktyki enologiczne

Wryciskanie o sile nie wigkszej niz 1,5 kg/cm?, co pozwala na uzyskanie nie wiecej niz 75 litréw na 100 kg
zbioréw. Czerwone: fermentacja alkoholowa w temperaturze nigdy nie przekraczajacej 35 °C. Fermentacja jabl-
kowo-mlekowa w maksymalnej temperaturze 25 °C przez co najmniej siedem dni. Dojrzewanie we francuskich
lub amerykanskich, lub europejskich beczkach de¢bowych i kadziach drewnianych. Biale: zimna maceracja przez
6-12 godzin w maksymalnej temperaturze 16 °C. Co najmniej 25 % uzyskanego moszczu powinno fermentowaé

w beczkach nad osadem.

b)  Maksymalne zbiory

Cabernet Sauvignon i Tempranillo
10 000 kg winogron z hektara
Cabernet Sauvignon i Tempranillo
70 hektolitréw z hektara

Syrah i Petit Verdot

12 000 kg winogron z hektara
Syrah i Petit Verdot

84 hektolitry z hektara

Merlot

8 500 kg winogron z hektara
Merlot

59,5 hektolitréw z hektara
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Chardonnay

9000 kg winogron z hektara
Chardonnay

63 hektolitry z hektara

6.  Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar obejmuje nastepujace dziatki w gminie Retuerta del Bullaque (Ciudad Real), dziatki 449a, 449ec, 449ea,
449¢b, 449ada, 449adb, 449adc i 449eca polozone w wieloboku 9 oraz dziatki 860a, 860b i 860c polozone
w wieloboku 23.

Winnica ma powierzchnig¢ 26,2764 hektaréw.

7. Gléwna odmiana lub gléwne odmiany winorosli

CHARDONNAY
SYRAH
CABERNET SAUVIGNON

8.  Opis zwigzku lub zwigzkéw

1. Informacje szczegblowe na temat obszaru geograficznego (czynniki naturalne i ludzkie):

Obszar geograficzny charakteryzuje si¢ obecnoscig obszaréw o kamienistym podlozu i waskich ciekéw wod-
nych. Polozony jest we wglebieniu, na zboczu skierowanym ku péinocy, ostonigtym wzgdrzem, ktére zacienia
winnice we wczesnych godzinach wieczornych, i przecietym przez Carrizal. Strumien ten stanowi zZrédlo wil-
goci — mgla utrzymuje si¢ nawet latem — w wyniku czego powstaja wina o charakterze niemalze atlantyckim,
w przeciwienistwie do win §rédziemnomorskich z okolicznych obszaréw.

Wysokos¢ bezwzgledna, ktéra wynosi prawie 800 metréw nad poziomem morza, skutkuje znaczng amplituda
dobowg temperatury i powolnym dojrzewaniem, w wyniku czego w latach o skrajnych warunkach okres doj-
rzewania moze trwa¢ do 60 dni, od dojrzewania do zbioréw. Wahania temperatur podczas okresu dojrzewa-
nia s3 réwniez wigksze niz w otaczajacym obszarze.

Gleba charakteryzuje si¢ gruboziarnistg tekstura, a w niektérych obszarach 80 % frakeiji jest wieksza niz 2 mm.
W trakcie procesu glebotworczego strumien przenosit kwarcyt, co miato bardzo duze znaczenie, poniewaz
nad nizsza warstwa gleby piaszczysto-gliniastej utworzyla si¢ warstwa o gruboziarnistej teksturze i znacznej
grubodci. Gleba ta jest glebg kwarcytows i jest kwasna — jej pH znajduje sic w przedziale 4,7-6, czyli duzo
nizszym niz pH okolicznych obszaréw.

Obszar geograficzny jest ostoniety przez $rédziemnomorski teren gorzysty, ktéry daje ochrong przed gorgcymi
wiatrami potudniowymi, a ty samym przed wysokimi temperaturami. Mozna tam znalezZ¢ gatunki takie jak
dab bezszypultkowy, sosna, wrzos zwyczajny, czystek, rozmaryn i tymianek.

2. Informacje na temat jakoSci lub cechy charakterystyczne wina wynikajace zasadniczo lub wylgcznie ze
zwigzku z obszarem geograficznym:

Produkowane wina majg charakter atlantycki, w przeciwienstwie do win $rédziemnomorskich z okolicznych
obszar6w, charakteryzuja si¢ brakiem cieplej nuty, aromatem przypominajagcym tereny krzaczaste (zapach
tymianku, rozmarynu i wrzoséw) oraz zywicznymi i lagodnymi nutami (sosna i eukaliptus) lub — w przy-
padku biatych win — zapachem owocéw egzotycznych i migzszu owocéw pestkowych.

Wina sg $wieze i zrtéwnowazone, o odpowiedniej kwasowos$ci. Wina czerwone, zawierajace dojrzale taniny, sa
tagodne w smaku i eleganckie, podczas gdy wina biale sg Swieze i charakteryzujg si¢ wyzsza kwasowoscig niz
wina typowe dla okolicznego obszaru.

Zar6wno czerwone, jak i biale wina moga dlugo dojrzewaé w butelkach.
3. Zwigzek miedzy wlaSciwosciami obszaru geograficznego a jakoscig wina:

Wysoko§¢ bezwzgledna i polozenie obszaru geograficznego, ktére zapewniaja ochrone przed gorgcymi,
suchymi wiatrami, fakt, Ze winnica jest wieczorem zacieniona, oraz wilgotno$¢ dostarczana przez strumien
przyczyniajg si¢ do tego, ze panujacy tu zakres temperatur umozliwia taninie dojrze¢ w wystarczajacym stop-
niu. Dzigki temu powstajg wina o braku cieplej nuty i o wyraznym charakterze atlantyckim. Wina czerwone
charakteryzujg si¢ lagodnym smakiem, dojrzalymi taninami i bogatym posmakiem, ktéry dlugo pozostaje
w ustach, podczas gdy wina biale maja posmak silny i Swiezy.
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Gruboziarnista tekstura gleby i nanoszenie kwarcytu przez strumien zwicksza kwasowos¢ gleby, w wyniku
czego powstaja $wieze, zrownowazone wina o kwasowosci wyzszej niz w przypadku win typowych dla oko-
licznego obszaru. Dzigki temu dojrzewanie w butelkach moze trwa¢ dtuzej.

Obecnos¢ terenu krzaczastego i fakt, Ze winnice otaczajg typowe gatunki roslin (czystek, wrzos zwyczajny,
tymianek, lawenda, rozmaryn itp.), wnosza do aromatu wina charakterystyczne nuty terenu krzaczastego
i nuty tagodne, a w przypadku bialych win nuty owocéw egzotycznych i migzszu owocéw pestkowych.

9.  Dodatkowe wymogi zasadnicze

Link do specyfikacji produktu

http:/[pagina.jccm.es/agricul /paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/
3_PLIEGO_DEHESA_CARRIZAL 20180628.pdf
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