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PROVADECI ROZHODNUTI KOMISE
ze dne 22. inora 2019

o zvefejnéni Zddosti o zménu specifikace ndzvu v odvétvi vina podle ¢ldnku 105 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1308/2013 v Uiednim véstniku Evropské unie

(Dehesa del Carrizal (CHOP))
(2019/C 74/03)

EVROPSKA KOMISE,
s ohledem na Smlouvu o fungovéani Evropské unie,

s ohledem na naffzen{ Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/201 3 ze dne 17. prosince 2013, kter)’fm se stanovi
spolecna organizace trhi se zemédélskymi produkty a zruSuji nafizeni Rady (EHS) ¢ . 92272, (EHS) ¢ 23479, (ES)
¢. 10372001 a (ES) ¢. 1234/2007 ("), a zejména na ¢l. 97 odst. 3 uvedeného nafizeni,

vzhledem k t¢mto ddvodim:

(1)  Spanélsko podalo v souladu s ¢lankem 105 nafizeni (EU) ¢ 1308/2013 zddost o zménu specifikace ndzvu
,Dehesa del Carrizal®

(2) Komise Zddost prezkoumala a dospéla k zavéru, ze podminky stanovené v ¢lancich 93 az 96, ¢l. 97 odst. 1
a ¢lancich 100, 101 a 102 nafizeni (EU) ¢. 1308/2013 jsou splnény.

(3)  Aby mohla byt piedlozena prohlasem o ndmitce v souladu s ¢lankem 98 nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, méla by byt
zddost o zménu specifikace ndzvu ,Dehesa del Carrizal* zveiejnéna v Urednim véstniku Evropské unie,

ROZHODLA TAKTO:
Jediny clanek

Zadost o zménu specifikace ndzvu ,Dehesa del Carrizal* (CHOP) v souladu s ¢ldnkem 105 nafizeni (EU) ¢. 1308/2013
je zahrnuta do ptilohy tohoto rozhodnuti.

V souladu s ¢linkem 98 nafizeni (EU) ¢. 1308/2013 se zvefejnénim tohoto rozhodnuti pﬁznévé pravo podat proti
zméné specifikace uvedené v prvnim pododstavc1 tohoto ¢ldnku ndmitku, a to do dvou mésicti ode dne jejiho zvefejnéni
v Utednim véstniku Evropské unie.

V Bruselu dne 22. tinora 2019.

Za Komisi
Phil HOGAN

clen Komise

() Uf. vést. L 347,20.12.2013,s. 671.
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PRILOHA

»,DEHESA DEL CARRIZAL“
PDO-ES-A0054-AMO02
Datum podéni Zddosti: 27.6.2014
ZADOST O ZMENU SPECIFIKACE PRODUKTU
1. Pouzitelné piedpisy

Clanek 105 nafizeni (EU) ¢. 1308/2013 — zména, kterd neni menstho rozsahu

2. Popis a ditvody ke zméné
2.1.  ZruSeni maximdlniho skutecného obsahu alkoholu

Maximdlni obsah alkoholu vin, tj. 15% objemovych, se zrusuje, protoZe soucasnd tiroven omezuje moznost
vyzralejsich ro¢nikl a nevyuziva potencidl dostupnych odrtd a pady.

V bodé 2.1 specifikace produktu s ndzvem ANALYTICKE VLASTNOSTI VIN misto tidaje ,Skutecny obsah alko-
holu (v % objemovych): 12 < % obj. < 15“ md byt ,> 12 %“. V jednotném dokumentu nedochdzi ke zméndm.

2.2.  Zafazeni nové odriidy

Byla zavedena odrida Petit Verdot, kterd md schopnost pfizptsobit se vlastnostem oblasti produkce a vlastnosti
jejich hroznt dosahuji kvality a vlastnosti jedine¢nych vin z Dehesa del Carrizal. To znamend, ze mohou byt
vyrdbéna vina z této jediné odrudy a Ze odrudu Petit Verdot lze ptidévat do vin, v nichz se riizné odridy sceluji.

Do bodu 2.2 specifikace produktu, ktery se zabyva vlastnostmi uréovanymi pomoci organoleptické analyzy, se
dopliuje bod 2.2.3 tykajici se Tinto Petit Verdot, jakoZz i organoleptické vlastnosti vina vyrobeného z této odrudy,
a v bodech 2.2.4 a 2.2.5 byla odrida Petit Verdot zahrnuta do kupdzi téchto vin. Byla rovnéz zahrnuta do bodu
3.1 tykajiciho se jednoodriidovych vin.

Odrtida Petit Verdot byla rovnéz pifiddna do bodu 6 ,mostové odridy*.
Vzhledem k tomu, Ze tato odrtida byla pfiddna jako druhotnd, nedochdzi v jednotném dokumentu ke zménam.

2.3.  Zafazeni odriidy Tempranillo do vsech kupdzi

Do vSech kupazi povolenych odrid byla zafazena odriida Tempranillo s cilem zvysit moZnosti scelovani s pouzi-
tim specifickych vlastnosti kazdé odridy, aniz by byly dotceny analytické a organoleptické vlastnosti téchto vin
uvedené ve specifikaci.

V bodé 2.2 specifikace produktu tykajicim se vlastnosti, které se maji urcit organoleptickou analyzou, se v bodé
2.2.4 zahrnuje odriida Tempranillo. V jednotném dokumentu nedochédzi ke zméndm.

2.4.  Minimdlni doba zrdni

Zruduje se maximdlni doba zrani, nebot doslo ke zméné kapacit sudi a maximdln{ dobu zréni je tfeba prodlouzit.
Vino se kontroluje pomoci ochutndvek, a proto se omezeni vztahuje pouze na minimdlni dobu zrdni.

Ve specifikaci produktu byly zménény nasledujici body: 2.2.4, 2.2.5, 3.1 a 3.2. V jednotném dokumentu nedo-
chdzi ke zméndm.

2.5.  Zvyseni teploty alkoholového kvaseni

Zruduje se rozmezi teplot pro alkoholové kvaseni a stanovi se maximalni teplota. Diky tomu mizZe alkoholové
kvaseni zacit pfi niZ$i teploté, coZ znamend, Ze zacind pomaleji a chrani se tak primdrni aromata vin.

V bodé 3.1 specifikace produktu mad misto tidaje tykajictho se alkoholového kvaseni pii teplotich ,mezi 22 °C
a 30 °C“ byt udaj ,do 35 °C“.
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V jednotném dokumentu byl zménén bod 2.5.1 ,Zvl4stni enologické postupy*.

2.6.  Minimdlni doba macerace
Aby se v urcitych Sarzich dosahlo vétstho mnozstvi primdrnich aromat a kone¢nému produktu se dodal kom-
plexni organolepticky charakter, vypustil se rozsah dnil pro maceraci a stanovil se jejich minimalni pocet.
V bodé 3.1 specifikace produktu md misto ddaje tykajictho se plnéni do nddrzi ,mezi 10. a 30.“ byt tdaj
,nejméné sedm“ dntt macerace.
V jednotném dokumentu byl zménén bod 2.5.1 ,Zvlastni enologické postupy*.

2.7. Zyyseni vynosu pii lisovdni
U v8ech vin se poZaduje zvySeni minimdlniho vynosu pii lisovdni z 60-70 litr na 100 kg sklizné na 75 litrdi na
100 kg sklizné. Dvodem je to, Ze dfive se pouZivalo pouze rucni sklizeni, zatimco u mechanické sklizné se
vynosy zvy$uji o 4 % aZ 6 %, nebot v tomto piipadé jdou do vinafského podniku pouze hrozny, a nikoli i stopky.
V bodé 3.1 specifikace produktu md misto daje ,60-70 litrd na 100 kg sbéru“ byt tdaj ,75 litrd na 100 kg
sklizné“.
V jednotném dokumentu byl zménén bod 2.5.1 ,Zvl4stni enologické postupy*.

2.8.  Zvyseni teploty jablecnho-mlécného kvaseni
Rozmezi teplot pro jable¢no-mlééné kvaSeni bylo zruSeno a stanovila se maximdlni teplota. Diky tomu muze
jable¢no-mlé¢né kvaseni zacit pfi nizZsi teploté, coz znamend, Ze zacind pomaleji a doddvé tak konecnému pro-
duktu komplexnéjsi organolepticky charakter.
V bodé 3.1 specifikace produktu md misto ddaje tykajictho se jablecno-mlécného kvaseni pii teplotich ,mezi
20°C a 22 °C* byt tdaj ,do 25 °C*.
V jednotném dokumentu byl zménén bod 2.5.1 ,Zvlastni enologické postupy*.

2.9.  Minimdlni doba jablecno-mlécného kvaseni
Rozmezi dntl pro jable¢no-mlécné kvaseni bylo zrueno a byl stanoven minimalni pocet dnt, nebot nékteré sarze
maji pii zahdjeni jable¢no-mlééného kvaseni niz$i hladiny kyseliny jable¢né, a cely proces lze tedy ukoncit diive.
V bodé 3.1 specifikace produktu se u uchovévani v nddrzich md misto ,které trvd 10 az 30 dni“ byt ,které trvd
nejméné sedm dni*.
V jednotném dokumentu byl zménén bod 2.5.1 ,Zvlastni enologické postupy*.

2.10. Kapacita sudii a nddrzi

Kapacita dubovych sudd a dievénych nddrzi v litrech byla zruSena, nebot pouzivini sudii a nddrzi riznych
objemt umoziuje pfizptisobit dobu zrdni riiznych odriid hroznt v zévislosti na jejich vlastnostech.

V bodé 3.1 specifikace produktu md misto ,Zrdni v dubovych sudech o objemu 225-300 litrd, které nejsou starsi
nez pét let, po dobu 12-24 mésicti a v dfevénych nddrzich o objemu 4 000 litrd po dobu v zdvislosti na kontrol-
nich ochutnavkach* byt ,Zrani po dobu alesponn 12 mésicti v dubovych sudech a/nebo dievénych nddrzich
z Francie ajnebo Ameriky a/nebo Evropy, pfi¢emz doba zrani zdvisi na kontrolnich ochutnavkach*.

V bodé 3.2 specifikace produktu md misto ,Zréani trvd celkem 12-24 mésicti a probihd v sudech z francouzskych
dubti o objemu 225-300 litri a dfevénych nddrzich o objemu 4 000 litrd. V prvnich nékolika mésicich Ize pou-
Zivat pouze sudy staré nejvyse 2-3 roky, po nichZ se mohou pouzivat sudy, které jsou nové nebo rok staré. Doba
zrdni je kontrolovdna pomoci ochutnavek.“ byt ,Vyrabéji se dva druhy vina v zévislosti na celkové dobé zrani,
kterd se mtze pohybovat od minimdlné 3 mésicti u vina popsaného v bod¢ 2.2.4 této specifikace a od minimalné
12 mésict u vina popsaného v bodé 2.2.5 této specifikace. Zrdni ve francouzskych a/nebo americkych a/nebo
evropskych dubovych sudech a/nebo dfevénych nddrzich po dobu kontrolovanou pomoci ochutnavek.

V jednotném dokumentu byl zménén bod 2.5.1 ,Zvlastni enologické postupy*.
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2.12.

2.14.

. Zmény pfi vyrobé bilého vina Chardonnay

Omezuje se maximalni teplota pro maceraci za studena s cilem dosahnout komplexnéjsich aromat tak, aby byly
lépe vyjadieny primdrni aromatické vlastnosti. Maximdlni procento mostu zkvaSeného nad jeho sedimentem
a pozadovand délka doby uchovdvani v sudech byly odstranény, aby bylo mozné nechdvat v dubovych sudech
kvasit vét§i mnozstvi mostu po del$i dobu a dosdhlo se tak vétsiho podilu tercidrnich aromat. Doslo rovnéz
k prodlouzeni délky procesu kvaseni, aby se dosdhlo vétstho podilu aromat sekunddrnich. Vysledkem je kom-

evs

Byl zménén bod 3.3 specifikace produktu a bod 2.5.1 jednotného dokumentu.

Rozsiteni zemépisné oblasti

Z4ddme o rozsifen{ oblasti o tizemf o rozloze 5,03 hektaru, nebot jde o pozemky sousedici s pozemky, které jiz
jsou do specifikace produktu zahrnuty a oddéluje je pouze silnice. Tyto pozemky maji stejné podnebné, reliéfni
a ptdni podminky, aviak ptavodné do zemépisné oblasti zahrnuty nebyly, protoze nebyly osazeny révou.

V bodé 4 specifikace produktu ,Vymezeni zemépisné oblasti“ se priddvaji slova ,a pozemkt 860a, 860b a 860c
polygonu 23 a rozloha byla zvySena na ,26,2764 hektaru*“.

V jednotném dokumentu byl zménén bod 2.6 ,Vymezend zemépisnd oblast”.

. Zahrnuti nového maximdlniho vynosu

Pro novou odrtidu Petit Verdot byl stanoven maximdlni vynos vzhledem k tomu, Ze pfi pfidani nové odridy je
tieba uvést maximalni vynos stanoveny pro tuto novou odridu.

Ve specifikaci produktu se v bodé 5 ,Maximalni vynos“ dopliiuji nové udaje, které znéji: ,— Petit Verdot: 84 hl/ha
a 12000 kg/ha.

V jednotném dokumentu byl zménén bod 2.5.2 ,Maximalni vynos*.

Aktualizace seznamu schvdlenych certifikacnich orgdnil pro specifikaci produktu ,Dehesa del Carrizal

Uvadi se ndzev a adresa stévajiciho schvédleného certifika¢éniho organu.
Ve specifikaci produktu se v bodé 9.1 ,Kontrolni organ“ dopliiuje tento certifikacni orgdn:

LIEC AGROALIMENTARIA, S.L.

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

Byl rovnéz doplnén novy odkaz, v némz se uvadi seznam certifika¢nich orgdnd povéfenych k ovérovani specifi-
kace produktu u tohoto CHOP.

V jednotném dokumentu nedochdzi ke zméndm.

]EDNOTNY/ DOKUMENT
Nizev, ktery md byt zapsin

Dehesa del Carrizal

Typ zemépisného oznaceni

CHOP - chrdnéné oznaceni ptvodu

Druhy vyrobki z révy vinné
1. Vino
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4. Popis vina (vin)
VINO
Cervené a bilé vino

Jednodruhova a scelovand Cervend vina visiiové nebo tiestiové barvy v zdvislosti na viné, se stiedn{ az stfedné
vysokou intenzitou barvy. Ovocnd aromata s horskymi tény. Chut kompotu s dlouhou a bohatou dochuti.

Bild vina maji zelenou az sldmové Zlutou barvu s lehce zéfivou intenzitou. Aroma duzZiny exotického a peckového
ovoce. Mdslo, smetana, kvasnice. Suchd, krémovd, téméf olejovitd. Taniny z nového drfeva. Tropické ovoce, kaly
a toast. Silnd a své€zi dochut.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdln{ celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 12

Minimdlni celkové kyselost 4 g/, vyjadieno jako kyselina vinnd
Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr) 16,7

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na litr) 120

V ptipadé omezeni, kterd nebyla upfesnéna, musi byt dodrZeny obecné platné pravni predpisy.

5. Enologické postupy
a.  Zdkladni enologické postupy

Ze 100 kg sklizné je mozné ziskat nejvyse 75 litrli, protoze pii lisovani se nesmi pfekrocit hodnota 1,5 kg/cm2.

Cervend vina: alkoholové kvaseni pii teploté, kterd nesmi piekrocit 35 °C. Jable¢no-mlé¢né kvasen{ pfi maximdlni
teploté 25 °C po dobu nejméné sedmi dnti. Zrdni ve francouzskych a/nebo americkych a/nebo evropskych dubo-
vych sudech ajnebo dfevénych nadrzich. Bild vina: macerace za studena na dobu 6-12 hodin pfi maximalni tep-
loté 16 °C. Nejméné 25 % ziskaného mostu by mélo kvasit nad vinnymi kaly v sudech.

b.  Maximdlni vynosy

Cabernet Sauvignon a Tempranillo
10 000 kg hroznt na hektar
Cabernet Sauvignon a Tempranillo
70 hektolitri na hektar

Syrah a Petit Verdot

12 000 kg hroznt na hektar
Syrah a Petit Verdot

84 hektolitri na hektar

Merlot

8 500 kg hroznt na hektar

Merlot

59,5 hektolitri na hektar
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Chardonnay

9000 kg hroznd na hektar
Chardonnay

63 hektolitrti na hektar

6.  Vymezend zemé&pisnd oblast

Oblast zahrnuje tyto pozemky v obci Retuerta del Bullaque (Ciudad Real): pozemky 449a, 449ec, 449¢ea, 449eb,
449ada, 449adb, 449adc a 449eca polygonu 9 a pozemky 860a, 860b a 860c polygonu 23.

Rozloha vinic je 26,2764 hektaru.

7. Hlavni mos$tové odrady

CHARDONNAY
SYRAH
CABERNET SAUVIGNON

8. Popis souvislosti

1. Podrobné informace o zemépisné oblasti (pfirodni a lidské faktory):

Zemépisnd oblast se vyznacuje kamennym podlozim a tzkymi vodnimi kandly. Nachdzi se ve sniZeniné na
severnim svahu a je chrdnéna kopcem, v jehoZ stinu se v ¢asnych vecernich hodindch ocitd. Protékd ji potok
Carrizal, ktery ji zavlazuje. V této oblasti se i v 1été tvofi mlha, Cemuz zdej$i vina vdé¢i na sviij témét atlan-
ticky charakter v porovndni s viny z okolnich oblasti, kterd jsou spiSe stfedozemni.

Nadmoftskd vyska téméf 800 m n. m. je pii¢inou velkych teplotnich rozdilt mezi dnem a noci a ma vliv na
pomalé dozrdvani, pficemz ve vyjime¢nych letech maZe dozrdvini od okamziku zralosti po sbér trvat az
60 dni. Teplotn{ rozdily béhem doby zrani jsou rovnéz vétsi neZ v okoli.

Pida se vyznacuje hrubozrnnou texturou, pfi¢emz v nékterych oblastech je vice nez 80 % tlomkd vétsich nez
2 mm. V dobéch, kdy se tvofila, naplavoval mistni vodni tok kiemenec, ktery je mimorddné dilezity, nebot
nad spodni vrstvou hlinité pady vytvofil zna¢né silnou vrstvu s hrubozrnnou strukturou. Pida je kiemencova
a kyseld, s hodnotou pH mezi 4,7 a 6, coZ je mnohem niz§{ pH neZ v okolni oblasti.

Sttedomotsky hornaty terén chrani zemépisnou oblast pfed horkym jiZnim vétrem a vy$$imi teplotami. Pro
tuto oblast jsou typické druhy, jako je dub cesminovy, borovice, vfes, cist, rozmaryn a tymidn.

2. Informace o jakosti nebo vlastnostech vina zptisobenych predevsim nebo vyluéné zemépisnym prostiedim:

Vyrabénd vina maji atlanticky charakter na rozdil od stfedomoiskych vin z okolnich oblasti. Je pro né typickd
absence teplych ténti, aroma pfipominajici kfovinaté porosty (tymidn, rozmaryn a vies) a pryskyficné a uklid-
nujici tony (borovice a eukalyptus) nebo, v piipadé bilych vin, aroma duZiny exotického a peckového ovoce.

Vina jsou Cerstvd a vyvdzend a maji dobrou kyselost. Cervend vina se zralymi tfislovinami jsou jemnd
a elegantni, zatimco bild vina jsou Cerstvd, s vyssi kyselosti neZ je pro vina z okolni oblasti typické.

Cervend i bild vina umoznuji dlouhodobé zrani v lahvi.
3. PFi¢innd souvislost mezi charakteristikami dané zemépisné oblasti a jakosti vina:

V dasledku nadmoiské vysky a orientace zemépisné oblasti, kterd ji zabezpeCuje ochranu pied teplymi
a suchymi vétry, skutecnosti, Ze vinice jsou navecer ve stinu, a vlhkosti, jiZ zajiStuje protékajici potok, panuji
v oblasti teploty, jejichZ rozsah umoziuje dostate¢né dozrani tfislovin. Diky tomu vznikaji vina bez teplych
t6nt vyrazné atlantické povahy. Cervend vina se vyznacuji jemnou chuti se zralymi tfislovinami a dlouhou
a bohatou dochuti, zatimco bild vina maji dochut silnou a Cerstvou.
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Hrubd textura pidy a transport kfemence proudem potoka zvySuje kyselost pudy, jejimz vysledkem jsou Cer-
stvd, vyvazend vina s vyS3i kyselosti, neZ je typické pro vina z okolni oblasti. Diky tomu mohou vina déle zrat

v lahvich.

Kfovinaty porost s typickymi rostlinnymi druhy (cist, vfes, tymidn, levandule, rozmaryn atd.) obklopujici
vinice dodava vinu typické a uklidiujici tény, nebo, v pfipadé bilého vina, tény duziny exotického a peckového
ovoce.

9.  Dalsi zdkladni podminky

Odkaz na specifikaci produktu

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