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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni oznimeni o schvileni standardni zmény specifikace vyrobku tykajici se ndzvu
v odvétvi vina, jak je uvedeno v &l. 17 odst. 2 a 3 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU)
2019/33

(2019/C 307/09)
Toto ozndmeni se zvefejiiuje v souladu s ¢l. 17 odst. 5 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/33 ().

OZNAMENI O SCHVALEN] STANDARDNI ZMENY
»Cava“
Referenéni ¢islo: PDO-ES-A0735-AMO07
Datum ozndmeni: 22.2.2019
POPIS A DUVODY SCHVALENE ZMENY
1. SniZeni limitu pro kyselost zdkladniho vina a Sumivého vina ,,Cava“

Popis a divody
Zména bodi 2.c, 3.b.1, 7a a 7b specifikace produktu a oddilu 3 jednotného dokumentu.

Popis: Snizuje se celkovd kyselost, vyjddfend obsahem kyseliny vinné, u Sumivého vina ,Cava“ a zdkladniho vina
00,5¢/l(z5,5nab5).

vvvvvv

byla v roce 2012 provedena studie, jez monitorovala celkovou kyselost zdkladnich vin pouzivanych pro vyrobu
$umivého vina ,Cava“ a v jejimZ rdmci byly odebrdny vzorky z vice nez 50 % vin podle raznych odrd péstovanych
ve vymezené oblasti.

Ze studie vyplynulo, Ze pfirozend kyselost, kdyz je dosazeno dostate¢ného fyziologického zrani, je vyvazend a vina
nepotiebuji okyselovat, jestlize to neni zapotiebi k dodrZeni celkové kyselosti stanovené ptedpisy. Okyselovani je uz
nezadoudi, jelikoz dochdzi k naruseni chufové rovnovahy vin. Okyselovani se provaddélo jak ve fazi pfed kvasenim,
u zdkladnich vin, tak u Sumivych vin ,Cava“. Vzhledem k vySe uvedenému se navrhuje snizit celkovou kyselost
u zékladnich vin i kone¢ného produktu.

2. Zrueni omezeni, pokud jde o pouZivini znacek
Popis a diivody

Méni se bod 8.b.vi specifikace produktu. Tato zména nemd vliv na jednotny dokument.
Popis: ZruSeni omezeni, pokud jde o pouzivini znacek.

Davody: Specifikace produktu se pfizpisobuje evropské legislativé tykajici se znacek, a to v reakci na dopis
Evropské komise, generdlniho feditele pro zemédélstvi a rozvoj venkova, ze dne 19. prosince 2013, ve kterém se
uvadélo, zZe v urcitych specifikacich ,jsou obsazeny zdkazy pouzivani obchodnich znacek chranénych prostrednic-
tvim ndzvu u jinych vin, na které se dand ochrana nevztahuje. Dany zadkaz prdva na znacky neni opodstatnény
z divodd, jez by souvisely s ochranou kvality vinafskych vyrobkil pochdzejicich z chranéné oblasti, a je v rozporu
s pravnimi pfedpisy Unie o znackdch.“ Argumentace Komise byla pfijata, a v bodé 8 b) specifikace pro CHOP
,Cava“ byl proto odstranén ndsledujici text: ,Znacky nelze soucasné pouzivat pfi oznacovani jinych vin a vinnych
napojti prodavanych v lahvich charakteristickych pro Sumiva vina“.

() Ui vést. L 9,11.1.2019,s. 2.
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3. Uvolnéni pozadavki, pokud jde o pouzivini odriidy Trepat
Popis a dtivody

Méni se body 6 a 7a specifikace produktu. Tato zména nemad vliv na jednotny dokument.
Popis: Povoluje se pouzivani modré odridy Trepat pro vyrobu bilych Sumivych vin ,Cava“.

Davody: V roce 1998 se zacal rozvijet obchod s riizovymi Sumivymi viny ,Cava“, pro jejichz vyrobu byla povolena
odrtida Trepat. V soucasné dobé je poptdvka po razovych vinech vice nez uspokojend a vzhledem k dobrému
jakostnimu hodnoceni, které je pozorovdno u vin vyrobenych z tohoto kultivaru, se ma za to, Ze vyroba bilé vari-
anty (blanc de noirs) z odridy Trepat pfedstavuje moznost, jak produkt diverzifikovat, aniz by tim byla dotéena
kvalita vin ,Cava“. Z tohoto divodu se schvaluje, aby bylo mozné ziskdvat bild Sumivd vina ,Cava“ i z uvedené
odrady.

4. Vyraz kvalifikovand oblast” (,paraje calificado®)
Popis a diivody
Méni se body 2d, 3a, 3b1, 3b2, 3b3, 4, 5, 8biii, 8biv, 8bv, 8bvi, 8bvii a 9bii3 specifikace produktu. Zména se

rovnéz dotykd oddil 3, 4, 5 a 8 jednotného dokumentu.

Popis: Zavadi se nepovinné uvadéni vyrazu ,kvalifikovand oblast“ (,Paraje Calificado®) na etiketdch a podminky jeho
pouzivani.

Duvody: Platnd evropskd legislativa umoziiuje, aby se na etiketdch vin s CHOP uvadél ndzev vymezené mensi zemé-
pisné jednotky. TaktéZ lze ve specifikaci produktu stanovit nepovinné vyrazy na etiketich regulované urcitymi
podminkami.

Na zadost sektoru Sumivého vina ,Cava“ se za tcelem zviditelnéni kvality nékterych vin, kterd jsou obzvlasté vazana
na podminky konkrétni oblasti, nové reguluje pouZzivani vyrazu ,kvalifikovand oblast® (,Paraje Calificado®), ktery
musi byt doprovdzen ndzvem pfedmétné oblasti. K tpravé dochdzi v souladu s ¢tvrtym dodate¢nym ustanovenim
zdkona €. 6/2015, ze dne 12. kvétna, o chranénych oznalenich pavodu a chrdnénych zemépisnych oznacenich,
jejichz tzemni platnost pfesahuje hranice autonomnich oblasti (Ley 6/2015, de 12 de mayo, de Denominaciones de
Origen e Indicaciones Geogrdficas Protegidas de dmbito territorial supraautondmico).

5. Opravy znéni ve specifikaci produktu
Popis a divody
— Opravuji se body 2d, 7b a 8biii specifikace produktu. Ve $panélském textu se méni vyraz pro oxid uhlicity

z ,gas carbonico” na ,diéxido de carbono*.

— Opravuje se bod 8bv specifikace produktu. Regula¢ni rada neni pfislusnd k hodnoceni vina, hodnoceni je
v kompetenci odpovédného podniku.

— Opravuje se bod 8bvi specifikace produktu. Regula¢ni rada neni piislusnd ke schvalovani etiket.

— Opravuje se bod 8bvii specifikace produktu. Potvrzeni o kontrole, které zarucuje kvalitu, se Lisi také v zdvislosti
na kategorii Sumivého vina ,Cava“.

— Opravuje se bod 9a specifikace produktu. Aktualizuji se Gidaje piislusného orgdnu. Podle zdkona ¢. 6/2015, ze
dne 12. kvétna, o chrinénych oznacenich pivodu a chranénych zemépisnych oznacenich, jejichz tzemni plat-
nost presahuje hranice autonomnich oblasti, jiz kromé toho regula¢ni rada neni decentralizovanym orgdnem
vefejné spréavy, ale stala se vefejnopravni korporaci.

6. Zvyseni maximdlni hodnoty pH u zdkladniho vina a Sumivého vina ,,Cava“

Popis a divody

Popis:

Méni se body 2.c) a 3.b.1) specifikace produktu a oddil 8.b) jednotného dokumentu.

Zvysuje se maximalni hodnota pH u zdkladniho vina a Sumivého vina ,Cava“ 0 0,1 (ze 3,3 na 3,4).
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Davody:

Pfi zevrubném zkoumdni vlivu klimatické zmény na vyzrélost hroznt se zjistilo, Ze vyrdbénd vina vykazuji vys3si
mnozstvi alkoholu, niz8i celkovou kyselost a vyssi pH.

Jak je dobfe zndmo, nizsi hodnoty celkové kyselosti (jaké byly povoleny u zdkladnitho vina i Sumivého vina ,Cava“
v rdmci zmény bodt 2.c, 3.b.1, 7.a a 7.b specifikace produktu a oddilu 3 jednotného dokumentu) s sebou nesou
nartst hodnoty pH.

Ta se ostatné zvySuje i v obdobich sucha a je faktem, Ze i kdyZ nelze ptedpovidat buducnost, dhrn srdzek v oblasti
vymezené pro CHOP ,Cava“ vykazuje v poslednich letech sestupny trend a pozorovén je také obecny rtist teplot.

Proto se navrhuje zvysit maximdln{ hodnotu pH u zdkladnich vin a Sumivych vin ,Cava“ ze 3,3 na 3,4.

7. Zapracoviani aspekti souvisejicich s cirkulaci lahvi ve fizi leZeni na kalech a po skonceni remudze
Popis a diivody
Popis:

Meéni se bod 8.b.viii) specifikace produktu. Tato zména nemd vliv na jednotny dokument.

Popis: Do textu jsou zapracovany aspekty, jez souviseji s cirkulaci lahvi ve fdzi lezeni na kalech a po skonceni
remudze.

Duavody: Cirkulace lahvi ve fazi leZeni na kalech nebo na konci remuaze je v odvétvi Sumivého vina ,Cava“ béznou
praxi — jednd se bud’ o doplnék vyroby, nebo o premistovani lahvi z logistickych dvod mezi jednotlivymi provozy
téze podnikatelské skupiny. Pro pohyb lahvi je vsak tfeba stanovit maximdlni limit, aby se pfedeslo situaci, kdy by
existovaly provozy, které by se vénovaly vyhradné ,dokoncovani“ nakoupenych lahvi, aniz by redlné byly vyrobcem
produktu.

Za ucelem omezeni uvedené praxe se proto do specifikace produktu dopliuji ve vztahu k cirkulaci lahvi mezi
vyrobci Sumivého vina ,Cava“ kontrola, dohled a sledovatelnost.

Nékupy lahvi ve fdzi lezeni na kalech nebo na konci remudze mezi vyrobci se omezuji na 25 % vlastni produkce.
M4é se za to, Ze jde o vhodny pomér, ktery umoziiuje Celit piilezitostnym ndristim poptavky po produkci, kdyz
k tomu nedostacuji disponibiln{ zdsoby podniku. V souvislosti s neo¢ekdvanou trzni poptdvkou dochdzi k piilezi-
tostnym ndrstdm produkce, ale podniky se s takovou situaci téZzko mohou vyrovnat, protoZe musi byt dodrzeny
harmonogramy tirdze a minimdln{ doby zrdni u lahvi, které maji k dispozici. Nakupované produkty uz tak musi mit
minimdlni dobu zrdni za sebou.

Spolu s omezenim mezipodnikové cirkulace lahvi ve fizi lezeni na kalech a na konci remudze se zavadi také kont-
rola, za kterou bude odpovidat regulaéni rada pfedmétného CHOP. Ta bude kazdy takovy pohyb kontrolovat, aby
ovétila dodrzovani 25 % limitu a to, Ze maji pfemistované lahve za sebou minimalni dobu zrdni a Ze jejich mnoz-
stvi odpovidd Gdajim v jeji databazi.
JEDNOTNY DOKUMENT
1. Nézev produktu

Cava

2. Typ zemépisného oznaceni

CHOP - chrdnéné oznaceni piivodu

3. Druhy vyrobki z révy vinné

5. Jakostni $umivé vino

4. Popis vina (vin)
Jakostni §umivé vino
Bilé ¢&i rtizové vino ,Cava“: Vina jsou €ird a jiskrnd, uvoliiovani oxidu uhlicitého je pozvolné a piipomind riiZenec,
bublinky jsou drobné. Bilé vino md bledé Zlutou az sldimové Zlutou barvu, riiZové vino md rozmanitou barevnou
intenzitu, nevykazuje vSak zddné fialové tony; vina se vyznaluji kyselkavymi, Cerstvymi a vyvdZzenymi ovocnymi
aromaty, kterd se snoubi s chufovymi stopami po kvasinkach.
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Bile ¢i riizové vino ,Cava“ Gran Reserva: Jednd se o vyvdzend vina s komplexnimi a Cistymi aromaty, jez pfipominaji
zralé ovoce a prazené suché plody, a s odstiny typickymi pro dlouhy kontakt s kvasinkami.

Bilé ¢i razové vino ,Cava“ Paraje Calificado: Komplexni aromata nesou jemné stopy nerostl piiznacnych pro oblast
ptvodu a pfipominaji bezchybné sestavenou smés prazenych suchych plodt. V tstech jsou tato vina dokonale vyva-
zend co do struktury, jemnosti a kyselosti.

V ptipadé analytickych parametrti, jejichz limity nejsou stanoveny v tomto jednotném dokumentu, plati pfislusné
piedpisy EU.

Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimélni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 10,8

Minimalni celkovd kyselost 5 gfl, vyjadfeno obsahem kyseliny vinné
Maximdlni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr) 10,83

Maximdlni celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramech na litr) 160

5. Enologické postupy
a.  Zdkladni enologické postupy
Zvlastni enologicky postup
Zékladni vino pouzivané pro pipravu Sumivého vina ,Cava“ se smi vyrdbét pouze z prvnich frakei lisovéni, pfi-
¢emZ maximadln{ vylisnost ¢ini 1 hl mostu/vina na 150 kg hroznd. Surovina musi byt ze zdravych hroznt a musi
mit pfirozeny obsah alkoholu nejméné 8,5 nebo 9 % objemovych v zavislosti na oblasti. Zdkladni vina se ponecha-
vaji kvasit bez slupek a u riizovych vin je minimdlné 25 % pouzitych hrozn modrych.
Sumivé vino ,Cava“ Paraje Calificado:

— maximdlni vylisnost je 0,6 hl mo$tu/100 kg hroznd,

— u mostt anebo zdkladnich vin se nesmi uméle zvySovat pfirozeny obsah alkoholu a zakdzdno je téz okyselovani
a odbarvovini,

— minimdln{ celkovd kyselost zdkladntho vina ¢ini 5,5 g/l (u ostatnich Sumivych vin ,Cava“ je to 5 g/l).

Péstitelské postupy

Sumivé vino ,Cava“ se vyrabi z hroznii povolené odriidy péstovanych na kefich, které uz maji za sebou alespon tfi
vegetativni cykly. Hustota vysadby na vinicich se pohybuje od 1 500 do 3 500 ketti/ha. Uplatiiuje se tradi¢ni vedeni

gobelet a vedeni na svislé draténce.

b.  Maximdlni vynosy

»Cava“

12 000 kilogramti hroznti na hektar
»Cava“

80 hektolitrti na hektar

,Cava“ Paraje Calificado

8 000 kilogramti hroznt na hektar
,Cava“ Paraje Calificado

48 hektolitrti na hektar
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6. Vymezend zemépisnd oblast

Vymezend zemépisna oblast produkce hroznt a vyroby zédkladnich vin a Sumivych vin ,Cava“ se rozkladd na Gzemi
nize uvedenych obci seskupenych podle pfislusnych okrest:

— Alava:

Laguardia, Moreda de Alava a Oyén

— Badajoz:

Almendralejo.

— Barcelona:

Abrera, Alella, Artés, Avinyonet del Penedes, Begues, Cabrera d’Igualada, Cabrils, Canyelles, Castellet i la Gornal,
Castellvi de la Marca, Castellvi de Rosanes, Cervelld, Corbera de Llobregat, Cubelles, El Masnou, Font-Rubi,
Gelida, La Granada, La Llacuna, La Pobla de Claramunt, Les Cabanyes, Martorell, Martorelles, Masquefa, Medi-
ona, Mongat, Odena, Olérdola, Olesa de Bonesvalls, Olivella, Pacs del Penedes, Piera, Els Hostelets de Pierola, El
Pla del Penedes, Pontons, Premia de Mar, Puigdalber, Rubi, Sant Cugat Sesgarrigues, Sant Esteve Sesrovires, Sant
fost de Campsentelles, Vilassar de Dalt, Sant Lloren¢ d’'Hortons, Sant Marti Sarroca, Sant Pere de Ribes, Sant Pere
de Riudevitlles, Sant Quinti de Mediona, Sant Sadurni d'’Anoia, Santa Fe del Penedes, Santa Margarida i els Mon-
jos, Santa Maria de Martorelles, Santa Maria de Miralles, Sitges, Subirats, Teia, Tiana, Torrelavit, Torrelles de Foix,
Vallbona d’Anoia, Vallirana, Vilafranca del Penedés, Vilanova i la Geltr(i, Vilobi del Penedés

Girona:
Blanes, Capmany, Masarac, Mollet de Perelada, Perelada.
La Rioja:

Alesanco, Azofra, Briones, Casalarreina, Cihuri, Cordovin, Cuzcurrita de Rio Tirén, Fonzaleche, Grdvalos, Haro,
Hormilla, Hormilleja, Néjera, Sajazarra, San Asensio, Tirgo, Urufiuela a Villalba de Rioja

LLeida:

Lleida, Fulleda, Guimera, L'Albi, LEspluga Calva, Malda, Sant Marti de Riucorb, Tarrés, Verdd, El Vilosell
a Vinaixa

Navarra:
Mendavia a Viana
Tarragona:

Aiguamurcia, Albinyana, Ali6, Banyeres del Penedés, Barbera de la Conca, Bellvei, Blancafort, Bonastre, Brafim,
Cabra del Camp, Calafell, Creixell, Cunit, El Catllar, El Pla de Santa Maria, El Vendrell, Els Garidells, Figuerola del
Camp, Els Pallaresos, La Bisbal del Penedés, La Nou de Gaia, LArbog, La Riera de Gaia, La Secuita, LEspluga de
Francoli, Lloreng del Penedés, Maslloreng, Montblanc, Montferri, El Montmell, Nulles, Perafort, Pira, Puigpelat,
Renau, Rocafort de Queralt, Roda de Bera, Rodonya, Salomé, Sant Jaume dels Domenys, Santa Oliva, Sarral,
Solivella, Vallmoll, Valls, Vespella, Vilabella, Vila-rodona, Vilaseca de Solcina, Vilaberd a Vimbodi

Valencia:

Requena

— Zaragoza:

Ainzén a Carifiena

Hlavni odriida (odridy) vinné révy

MACABEO - VIURA
XARELLO
CHARDONNAY
PARELLADA

GARNACHA TINTA
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TREPAT
PINOT NOIR

8. Popis souvislosti
a) PFirodni a lidské faktory

PRIRODNI FAKTORY: Piidy jsou z vétsiny vapenaté, malo piscité a relativné jilovité. Obvykle obsahuji mélo orga-
nické hmoty a nejsou p#li§ Grodné.

Ve vymezené oblasti obecné panuji typické stfedomotské podminky: léta jsou zde velmi dlouhd a pro jarni a letni
obdobi jsou pfiznacné vysoké teploty a intenzivni slune¢ni svit. Vysoky je pak i solarni a teplotni integral, jenz
umoziuje dobré vyzrdvani hroznt i v ptipadé kultivart s del$im cyklem. SrdZek neni mnoho a jsou nerovnomérné
rozlozeny béhem roku. V priibéhu vegetaéniho obdobi tak pr3i mélo a relativni vlhkost je velmi nizka. Réva tudiz
roste za vyrazného nedostatku vody, coZ plati zejména o fizi zrdni. Ve vymezené oblasti panuje sttedomotské pod-
nebi, které je na pfechodu od mirnéjstho pfimorského klimatu (v pobfeznich &istech) k drsnéjsimu klimatu konti-
nentdlnimu (ve vnitrozemskych ¢dstech, kde jsou chladné zimy a teplejsi 1éta). Ro¢ni tihrn srazek se pohybuje kolem
500 mm a desté jsou soustiedény spiSe do podzimnich a jarnich mésicd. Oblast je velmi slunnd, v priméru
s 2 500 hodinami slune¢niho svitu, coZ prospiva dobrému vyzravan{ hroznda.

LIDSKE FAKTORY: Ve druhé poloviné 19. stoleti zacalo nékolik vinatskych rodin ve vnitrozemi provincie Barcelona
vyrdbét Sumivd vina technikou tehdy nazyvanou jako ,méthode champenoise®, u které druhotné kvaseni, jez vede
k vytvofeni pény, probihd v lahvich. Prvni lahve Sumivého vina ,Cava“ byly vyrobeny v Sant Sadurni d’Anoia v roce
1872. Lahve $umivého vina se po tirdzi umistovaly do podzemnich jeskyni ¢ do sklept (cavas) s vhodnou relativni
vlhkost{ a celoro¢ni konstantni teplotou v rozmezi 13/15 °C. Timto zptsobem se také predchizelo vibracim, které
jsou pii vyrobé jakostnich Sumivych vin nezddouci. Takové podminky jsou idedlni pro odpovidajici pribéh dru-
hotného kvasen{ a zrdn{ §umivych vin. Casem se z oznaceni mist, kde se lahve Sumivého vina ponechdvaly zrét, stal
nazev vin samotnych. Nejvice péstovanymi odridami jsou: Macabeo, Xarelelo a Parellada. V rdmci kultivart pouzi-
vanych pro vyrobu Sumivého vina ,Cava“ maji uvedené odriidy 85 % zastoupeni. U zdkladnich vin vyrdbénych ve
vymezené zemépisné oblasti je pfitomnost téchto tif odrad (v rGznych pomérech) konstantou. Nizkd hustota
vysadby v rozmezi 1500 az 3 500 kefd na hektar je ptthodnd pro lepsi kvalitu zdkladniho vina. Malé mnoZzstvi
srazek a pouzivany zplisob vedeni (gobelet nebo vedeni na svislé draténce) navic vedou k tomu, Ze zatiZeni plod-
nymi ocky je mirné a vynosnost je omezena na nejvySe 12 000 kg/ha. K vyrobé zakladniho vina se smi pouZzivat
pouze prvni frakce lisovani, a to v mnoZstvi maximdlné 100 1 mostu na 150 kg hroznt. Zrdni hrozna je postupné
a jednotlivé odriidy se sklizeji zvldst. Potencidlni obsah alkoholu v zdkladnim viné ¢ini 9,5-11,5% objemovych,
celkova kyselost je vys$si nez 5 g/l a analytické ukazatele zarucuji hygienickou kvalitu sklizné. Pomér mezi kyselinou
jable¢nou a vinnou je zhruba 1:1. Vyrobni podminky musi umozZiiovat pomalé druhotné kvaseni a interakci mezi
vinem a kvasinkami (autolyzu), béhem niZ se v produktu rozvijeji jemnd aromata odpovédnd za organoleptickou
jedinecnost téchto vin.

b)  Podrobné informace o jakosti nebo vlastnostech produktu

Po zpracovéni, druhotném kvasen{ a zrdni v lahvi v kontaktu s kvasinkami maji vina s CHOP ,Cava“ obsah alko-
holu 10,8 az 12,8 % objemovych. Sumivé vina ,Cava“ se vyznacuji nizkymi hodnotami pH (2,8-3,4), které jsou
pfedpokladem pro dobry vyvoj vina v Case, nebot omezuji riziko $kodlivé oxidace. Jednd se o vina s nizkym obsa-
hem kyseliny glukonové, ktery je ukazatelem hygienické kvality hroznd.

) Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a vlastnostmi produktu

Charakter pid spolu s podnebnymi podminkami (mirnym a suchym babim létem a podzimem) jsou faktory, jez
piedurcuji spravny vyvoj hrozntl, zejména ve fazich pted sklizni. Umoziiuji postupné dozravani raznych povole-
nych odrid, z nichz Ize posléze ziskdvat zdkladni vina vhodnd pro vyrobu $umivého vina ,Cava®“, se stfednim obsa-
hem alkoholu, vysokou kyselosti, nizkym pH a dobrym hygienickym profilem. Pro bohatstvi tercidrnich aromat
a odpovidajici perleni jsou rozhodujici podminky, za jakych probihd vyrobni proces od tirdZze po degorzdz. Ten se
uskuteciiuje ve zvlast uzptisobenych prostorach, které umoziiuji pomalé druhotné kvaseni a vyzravani.

9. Dalsi zdkladni podminky (baleni, oznacovdni a dalsi pozadavky)

Pravni rdmec:
Vnitrosttni pravni pfedpisy
Typ dalsich podminek:

Vyjimka z pozadavku na produkci ve vymezené zemépisné oblasti
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Popis podminek:

Povoluje se vyroba Sumivého vina ,Cava“ v péti sklepich umisténych mimo vymezenou zemépisnou oblast, jelikoz
tyto sklepy se vénovaly produkci zdkladniho vina a/nebo $umivého vina ,Cava“ dfive, neZ vstoupila v platnost
vyhlaska ze dne 27. Gnora 1986, a ziskaly tak povoleni podle ministerskych vyhldsek ze dne 14. listopadu 1991
a ze dne 9. ledna 1992.

Pravni rdmec:

Vnitrostdtni pravni predpisy

Typ dalsich podminek:

Dalsi ustanoventi tykajici se oznacovani
Popis podminek:

7

Na expedi¢ni zdtce musi byt uvedeno oznaleni ,CAVA“ a Cislo std¢irny. Povinné se pouzivd znacka zapsand
v Rejstitku dusevniho vlastnictvi nebo u Uradu pro harmonizaci na vnitfnim trhu. U produktti ,Cava“ Gran Reserva
a ,Cava“ Paraje Calificado se sméji pouzivat pouze terminy Brut Nature, Extra Brut a Brut a uvadi se u nich rok
sklizné. Povinné se pouzivaji specifickd oznaceni prokazujici kontrolu.

Naépis ,Paraje Calificado” nesmi byt uveden pismem vétsim neZ 4 mm ani nesmi byt vét$i nez znacka. Vedle tohoto
népisu figuruje jméno predmétné oblasti ptavodu.

Odkaz na specifikaci produktu

http:/[www.mapama.gob.es/es[alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria/calidad-diferenciada/dop /htm/
documentos_dop_cava.aspx



http://www.mapama.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria/calidad-diferenciada/dop/htm/documentos_dop_cava.aspx
http://www.mapama.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria/calidad-diferenciada/dop/htm/documentos_dop_cava.aspx

	Zveřejnění oznámení o schválení standardní změny specifikace výrobku týkající se názvu v odvětví vína, jak je uvedeno v čl. 17 odst. 2 a 3 nařízení Komise v přenesené pravomoci (EU) 2019/33 (2019/C 307/09)

