Utedni véstnik CS
Evropské unie Rada C

C[2024(7445 16.12.2024

Zvefejnéni ozndmeni o schvéleni 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

(C2024/7445)

Toto oznament se zvefejiiuje v souladu s €l. 17 odst. 5 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/33 ().

OZNAMENI O SCHVALENI STANDARDNI ZMENY
,Champagne“
PDO-FR-A1359-AMO5
Datum ozndmeni: 1. fijna 2024

POPIS A DUVODY SCHVALENE ZMENY

1. Odridova skladba

V kapitole I ¢dsti V bodé 2 pism. b) specifikace produktu se dopliiuje novy odstavec, ktery zni:

,Aby se sniZilo mnozstvi pouZivanych fytosanitdrnich prostfedkii v oblastech, které sousedi s obydlenymi/
méstskymi oblastmi, se plochy, které jsou osizené odriidou Voltis B a nachdzeji se ve vzdalenosti mensi nez
20 metrd od mist uvedenych v ¢lanku L253-7-1, v ¢lanku L253-7 bodé 1 a ¢lanku L253-8 bodé III zdkoniku
zemédélstvi a moiského rybolovu, nezohlednuji pfi vypoctu ploch odrid ,pro ticely adaptace’, na néz se vztahuje
omezeni na 5 % plochy ohldsené jako CHOP-“

Prislusny celostdtni vybor Narodniho tstavu pro kontrolu piivodu a jakosti rozhodl, Ze v pfipadé oznaceni, pro néz
byla podana zddost, existuje moZznost zafazeni odrtid, které maji vyznam pro ptizptisobeni se zméndm klimatu nebo
spolecenskym ocekavanim ohledné pouzivani ptipravkd na ochranu rostlin.

Uvedeni tohoto druhu odridy do specifikace produktu podléha uritym pravidliim, zejména pokud jde o maximdlni
mozny podil téchto odriid ve vinafstvi. Vysadba odriid odolnych vii¢i hlavnim chorobdm révy vinné v oblastech,

které sousedi s obydlenymi/méstskymi oblastmi, se pfi vypoctu tohoto podilu nebere v tivahu.

Uvedend zména nemd vliv na jednotny dokument.

7 X2

2. Vlozeni ¢asti drody do rezervy

V kapitole I ¢asti VIII bodé 3 specifikace se prvn{ odstavec méni takto: ¢islo ,8 000 se nahrazuje ¢islem , 10 000

Maximalni objem zdkladniho vina, které mtze hospodaisky subjekt ulozit do rezervy, se navySuje na
10 000 kilogramii hroznti na hektar produkéni plochy.

Diky uvedenému navyseni se vyrovnaji vykyvy ve vynosech, k nimz mezi jednotlivymi lety a oblastmi dochdzi{ —
jednak stale Castéji v disledku zmény klimatu, ale téZ kvili postupné klesajicimu vynosu zptisobenému stirnutim
vinic a ménicimi se postupy (zatravnéni, omezeni vstupd...).

Uvedend zména nemd vliv na jednotny dokument.

() Uf vést.L9,11.1.2019, s. 2.
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Ustanoveni tykajici se baleni
Kapitola I ¢ast IX bod 3 pism. a) specifikace se méni takto:

— V prvnim odstavci se dopliiuji slova ,kterd mohou byt stdcena“, aby se vyjasnilo, Ze vina v lahvich o objemu
mensim nez 75 cl nebo vétsim nez 150 cl mohou byt rovnéz uvddéna na trh v 1dhvi, v niz doslo k druhotnému
kvaseni.

Jednotny dokument se méni v bodé 9.

— Druhy odstavec se méni doplnénim slov ,ve vymezené oblasti“, aby se znéni odstavce sladilo s kroky, které maji
byt provedeny ve vymezené zemépisné oblasti.

Uvedend zména nemd vliv na jednotny dokument.

— Aby se stanovila pravidla pro sticeni vina, dopliiuje se tfeti odstavec, ktery zni:

,Kazdé zafizeni na stdCeni vina musi spliiovat tyto pozadavky:

— Zafizeni musi byt vybaveno protitlakovym systémem umoznujicim stac¢eni vina protitlakem. Hospodaisky
subjekt musi mit potravindfské osvédéeni pro préci s protitlakem.

— V zafizeni jsou zavedeny ndstroje umoziujici zpétné vysledovani operaci.

— Zafizeni musi byt vybaveno alespon jednim chladicim zafizenim, které umoziiuje stacet vino do konecné
nadoby pii teploté nejvyse 5 °C.”

Uvedend zména nemad vliv na jednotny dokument.

Monitoring a kontrola sticeni
V kapitole II ¢asti I specifikace produktu se dopliiuje nové pravidlo, které zni:

,6. Prohldseni o pfelévani

Majitel stocenych Sarzi zasle prohldSeni o staceni orgdnu pro ochranu a fizeni nejpozdéji do 48 hodin po ukonceni
staceni.

ProhldSeni musi uvadét objem pfed stienim a po ném, druh lahvi a pipadné konkrétni pozadavky sta¢enych
produktd.”

Oznamovaci povinnost umoziluje monitoring a kontrolu staceni.
Uvedend zména nemd vliv na jednotny dokument.
V kapitole II ¢asti 2 specifikace produktu se dopliiuje nova povinnost, kterd zni:

»3. Zaznamy o staceni

Hospodaisky subjekt provadéjici staiceni musi vést o staCeni zdznamy. Zdznamy se vypliiuji postupné béhem staceni.
V zdznamech se u kazdé ¢innosti uvede:

— datum a ¢as zahdjen{ ¢innosti,

— kontrola teploty v pribéhu celého procesu,

— kontrola izobarometrického plnéni,

— objem pfed std¢enim a po ném,
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— typ naddob,
— specifické vlastnosti stoc¢eného vina.“

Ucelem povinného vedeni téchto zdznamt je umozZnit monitoring a kontrolu sticeni.

Uvedend zména nemad vliv na jednotny dokument.

]EDNOTNY DOKUMENT

1. Nizev (nazvy)

Champagne

2. Druh zemépisného oznaceni

CHOP — chranéné oznaceni ptvodu

3. Druhy vyrobki z révy vinné

5. Jakostni sumivé vino

3.1  Kéd pro kombinovanou nomenklaturu
— 22 - NAPOJE, LIHOVINY A OCET;

2204 - Vino z Cerstvych hrozni, véetné vina obohaceného alkoholem; vinny most jiny nez ¢isla 2009

4. Popis vina (vin)

STRUCNY POPIS

Jednd se o jakostni Sumivd vina, rizovd a bild, s minimdlnim pfirozenym obsahem alkoholu 9 % objemovych.
Celkovy obsah alkoholu ve vinech po druhotném kvaseni nepfesdhne v piipadé obohacovdni 13 % objemovych.
Ostatni analytickd kritéria odpovidaji hodnotdm stanovenym v evropskych pravnich pfedpisech.

Vina mohou byt bild (vyrobend ze smési bilych a modrych hroznt, vyrobend pouze z bilych hrozni [blanc de
blancs] nebo pouze z modrych hroznii [blanc de noirs]) nebo riZzovd (vyrobend scelovinim nebo metodou
,saignée®), vyrobend z hroznt z jedné nebo vice obci. Vina mohou, ale nemusi byt ro¢nikové. VSechna vina maji
spolecny rys: kyselost, kterd zarucuje jejich svéZest a vhodnost pro zrdni. Nejmladsi vina maji vyrazné svézi tony:
kvétin, bilého ovoce, citrusti a minerdlni tony. Zrald vina nabizeji skélu plnéjsich aromat: Zlutého ovoce, vafeného
ovoce, kofeni. Takzvand plnd vina, ,vins de plénitude”, kterd jsou nejvice vyvinutd, se vyznacuji vyraznymi
tercidrnimi aromaty: kandovaného ovoce, lesntho podrostu, prazeni. Perlivost, charakteristicky znak Sampaiiského,

vz

je u mladych vin stdld a trvald. S vékem se sniZuje a stava se jemnéjsi a krémoveéjsi.
Obecné analytické vlastnosti

— Maximaln{ celkovy obsah alkoholu (v % objemovych) —

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

— Minimdln{ celkovd kyselost: v miliekvivalentech na litr

— Maximadln{ obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr): —

— Maximdln{ celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramech na litr): -
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5.1

5.2

Enologické postupy

Zvldstni enologické postupy

1. Hustota vysadby — Obecnd ustanoveni

Péstebni postupy

Réva se vysazuje se sponem vysadby mezi fadami, kterd nesmi pfesahnout 2,00 metru.

Spon vysadby mezi sazenicemi v téZe fadé se pohybuje v rozmezi od 0,70 metru do 1,50 metru.
Soucet sponu mezi fadky a sponu mezi sazenicemi v témZ fadku nesmi byt vétsi nez 3,00 metru.

Jakakoli pfeména pozemku vedouci ke zméné hustoty vysadby je zakdzana az do vykluceni.

2. Hustota vysadby — Zvlastn{ ustanoveni

Péstebni postupy

Aby byl umoznén prijezd vhodnych stroji se na pozemcich, které majt
— bud sklon vétsi nez 35 %,

— nebo sklon vétsi nez 25 % zaroven s p¥i¢nym sklonem vy$$im nez 10 %,

mohou vytvofit obsluzné ulicky se sifkou od 1,50 do 3 m a s maximdlni frekvenci po 6 fadich. V takovém piipadé
nesmi byt soucet sponu mezi dal$imi fddky a mezi sazenicemi v témz fddku vétsi nez 2,30 metru.

3. Pravidla fezu

Péstebni postupy

Jakékoliv piekryvani mezi sazenicemi, jakoz i vétvemi s plody je zakdzdno. Pocet ocek je 18 nebo méné ocek na metr
Ctvereéni. Rez se provede nejpozdéji pred fenologickou fazi (F) (12 podle Lorentze), tj. pii Ctyfech rozvinutych
listech.

Rez révy se provadi pomoci nésledujicich technik:
— tez Chablis,

— kordonovy fez (typu Royat),

— fez pouzivany v tdoli feky Marny,

— Guyottv fez jednoduchy, dvojity nebo asymetricky.

Veskeré prostiedky, které neumoziuji sklizeni celych hroznt, jsou zakdzany.

4. Zvlastni enologické postupy

Zvlastni enologické postupy
Pouzivani kouskd dfeva je zakdzano.

Zvyseni objemu kvaseni mo$tu nemuZe pii procesu obohacovini pfesdhnout 1,12 % na 1 % zvySeni obsahu
alkoholu v objemovych procentech.

Kromé uvedenych ustanoveni musi vino z hlediska enologickych postupt splitovat povinnosti stanovené na tirovni
EU a v zemédélském zdkoniku.

Vina se vyrabéji vyhradné druhotnym kvasenim ve sklenénych lahvich.

Maximdlni vynosy
Konecny vynos

15 500 kg hroznt na hektar
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6.  Vymezend zemé&pisnd oblast

Sbér hroznd, vinifikace, vyroba v¢etné zrdni a baleni vin vina se provadi na tGzemich vymezenych ¢lankem 17
zdkona ze dne 6. kvétna 1919.

7. Mostova odriida (mostové odridy)

Arbane B
Chardonnay B
Meunier N
Petit Meslier B
Pinot blanc B
Pinot gris G
Pinot noir N

Voltis B

8. Popis souvislosti

8.1  Informace o zemépisné oblasti — Pfirodni faktory
— Popis ptirodnich faktor, jez ptispivaji ke spojeni s vymezenou oblasti

Zemépisnd oblast se nachdzi na severovychodé francouzského tizemi a rozkladd se na tzemi obci v departementech
Aisne, Aube, Haute-Marne, Marne a Seine-et-Marne.

Pozemky, ptesné vymezené pro sklizen hroznd, jsou souéasti krajiny, jez se vyznacuje vini¢nimi stranémi, které se
rozklddaji na kuestdch vychodni Pafizské panve, vyznamnych geomorfologickych ttvarech, kterymi jsou:

—  Cote d'le-de-France v departementu Marne, jako? i svahy piilehlych tdoli, zahrnujici od severu k jihu Montagne
de Reims, tidoli Marny (pokracujici do jizni ¢4sti departementu Aisne a do departmentu Seine-et-Marne), Cote
des Blancs a nejvyznamnéjsi tseky Cote du Sézannais,

— Cote de Champagne s Casti okresu Vitry-le-Francois leZictho v departementu Marne a obci Montgueux
v departementu Aube,

— Cote des Bar pferusované fadou udoli spojujici Bar-sur-Aubois na vychodé a Bar-Séquanais na zdpadé
v departementech Aube a Haute-Marne.

Tento typicky reliéf kuesty s pfilehlymi ddolimi mé (ibo¢i orientovand smérem na vychod a na jih, nékdy na sever,
jako v pripadé severni ¢dsti pohoif Montagne de Reims a levého biehu adoli Marny.

Cela svahti tvofi tvrdé vrstvy véapence nebo kfidy. Strané kopct jsou kiidové, slinové nebo piscité, jemnéjsi, vycisténé
erozi a poté pokryté koluvidlnimi sedimenty z nadloznich ¢el svahi.

Vinice Champagne se nachdzeji v severni ¢dsti oblasti. Piisobi na né dva typy podnebt:

— ocednské, které pravidelné pfindsi dostatek vldhy a vyznacuje se malymi teplotnimi rozdily mezi ro¢nimi
obdobimi,

— kontinentdlni, které zptisobuje nékdy ni¢ivé mrazy a zdroven zajistuje v 1ét€ dostatek slune¢niho svitu.
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8.2

8.3

Informace o zemépisné oblasti — Lidské faktory

V kraji Champagne se réva péstovala od starovéku a v 9. stoleti jiz byla dobfe zavedend diky rozvoji vinafstvi
v kldsterech. Na konci 17. stoleti vinafi zkoumali zvldstnost ptirodné sumivého bilého vina a druhotného kvaseni.
Na konci 19. stoleti konstatoval zndmy enolog Weinmann, Ze ,Sampariské vino je mimofddné kvasitelné.
Samparniskd vina se vyznacuji tim, Ze prochdzeji druhotnym kvasenim mnohem snadnéji, ¢astéji a 1épe nez jakykoli
jiny kvas*.

Prvni zminky o tomto viné, pojmenovaném ,saute-bouchon” (,skdkajici zdtka“), se objevuji v bdsnich abbého
Chaulieua z roku 1700. Metodu vsak poprvé vysvétlil v roce 1718 kanovnik Godinot, pfedpoklddany autor knihy
Maniére de cultiver la vigne et de faire le vin de Champagne (...) (Zptsob péstovani vinné révy a vyroby Sampanského
vina), ktery popisuje, Ze tato bild vina, jez musf byt ,&ird jako slzy (...), se vyrdb&ji z modrych hroznfi. Cim dfive se
hrozny po sklizni vylisuji, tim je vino bélej$i.“ Vinafi proto usiluji o zachovéni celistvosti hroznii béhem sklizng,
vénuji velkou pozornost jejich prepravé a skladovani a snazi se je ptivézt neporusené k lisovéni. Lisovani musi byt
jemné a postupné, s frakcionaci §tav (,cuvée“ a ,taille”) které se vinifikuji samostatné. Lisovny dodrzuji ptisnd
pravidla a jejich provoz vyzaduje zptsobilost, kterd je pFisné kontrolovana.

Presné know-how se vyvinulo v opatstvich; Jules Guyot zaznamenal v roce 1866 vyznam scelovani hroznt
z riznych odrid hroznd nebo z rtiznych pozemkd. Na zacatku 20. stoleti byly vybrany tfi odridy pro svou
vyvédzenost mezi obsahem cukru a kyselin a dobrou schopnost druhotného kvaseni: Pinot noir N, Chardonnay
B a Meunier N. Vinaf vytvafi smési ochutndvkou jednotlivych ziskanych zdkladnich vin. Scelend zdkladni vina se
plni do lahvi ve kterych probihd druhotné kvaseni a zrdni na kalech, které musi byt dlouhé, zejména
u ro¢nikovych vin.

Rozvoji této faze druhotného kvaseni napomohly mistni sklepy vyhloubené v kiidovém podkladu, které kombinuji
idedlni pfirodni podminky z hlediska teploty a vlhkosti. Po ukonéeni zrdni na kalech pfichdzi stfdsdni, kdy kaly
pomalu vklouznou do hrdla lahve, a dalsim krokem je degorzdz, vytlaceni kalti z lahve. Po degorzazi se pridd
expedi¢ni likér, ktery se podili na vymezeni riiznych druhd vin ,,Champagne®.

Metoda Fizeného druhotného kvasen{ v lahvich (,Sampariskd metoda®) se rozsifila a ndzev ,Sampanské” se velmi
rychle zacal pouZivat i mimo hranice oblasti vyroby. Od roku 1882 podnikaly vyrobny Sampaiiskych vin, které se
spojily v odborovy svaz (Union des Maisons de Champagne), pravni kroky a jesté pfed pfijetim zdkona ze dne
1. srpna 1905 o podvodech a falSovani soud uznal, Ze ndzev ,Champagne® je vyhrazen pro vina vyrobend z hroznt
sklizenych v kraji Champagne, ¢imZ byla poprvé zakotvena ochrana oznaceni ptvodu. V roce 1908 se zacalo
pracovat na vymezeni zemépisné oblasti. Obyvatelé Champagne se vzdjemné podporuji, coz se projevuje vznikem
velkych profesnich organizaci.

Informace o jakosti a viastnostech vyrobku

Vina mohou byt bild (vyrobend ze smési bilych a modrych hroznt, vyrobend pouze z bilych hroznti [blanc de
blancs] nebo pouze z modrych hroznt [blanc de noirs]) nebo rizova (vyrobend scelovanim nebo metodou
,saignée®), vyrobend z hroznt z jedné nebo vice obci. Vina mohou, ale nemusi byt ro¢nikova.

Vsechna vina maji spole¢ny rys: kyselost, kterd zarucuje jejich svéZest a vhodnost pro zréni.

Nejmladsi vina maji vyrazné svézi tony: kvétin, bilého ovoce, citrusti a minerdln{ tony. Zrald vina nabizeji skdlu
plnéjsich aromat: Zlutého ovoce, vafeného ovoce, kofeni. Takzvand plnd vina, ,vins de plénitude®, kterd jsou nejvice
vyvinutd, se vyznacuji vyraznymi tercidrnimi aromaty: kandovaného ovoce, lesniho podrostu, prazeni.
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8.4

Perlivost, charakteristicky znak ,Champagne, je u mladych vin stald a trvald. S vékem se sniZuje a stava se jemnéjsi
a krémovéjsi.

)

Pricinné souvislosti

Velké otevieni viech tf kuest smérem k planim a ddolim zarucuje vinicim dostate¢né svétlo pro dozrédvani bobuli,
a to i v piipadé orientace smérem na sever. Zabraiuje rovnéZ zadrZeni studeného vzduchu, a tim sniZuje riziko
mrazu.

Sklon svahi s vinicemi zabezpecuje optimdlni pfirozené odvodriovéni, které je podporfeno i riznymi druhy podlozi,
kterd umoznuji pfirozenou regulaci vody ve vinicich. K¥ida svou pérovitosti a propustnosti odvadi prebyte¢nou
vodu a soucasné kapildrnim procesem zajistuje rehydrataci ptidy za suchého pocasi. Ostatni podlozi kombinuji
vrstvy slinu, které poskytuji rezervy vody, a bud vdpencovd lizka, nebo uhli¢itanové pisky, které umoznuji
vsakovdni prebytecné vody ve vlhkém obdobi. Diky tomuto charakteru podlozi a piiznivym klimatickym
podminkdm se v jednotlivych oblastech kraje zacaly péstovat riizné odrtdy vinné révy.

Jedine¢né klimatické podminky kraje Champagne dodévaji hrozntim a poté mo$tim piirodni kyselost, kterd je pro
vyrobu kvalitnich Sumivych vin idedlni. Rovnovaha mezi touto kyselosti, jeZ je zdkladni zdrukou Cerstvosti, a irovni
zralosti hrozna totiZ vytvaii nejlepsi ro¢niky a zajistuje dobry potencial starnuti.

Vinat, ktery ovlddd vSechny péstitelské postupy, vyuzivd na trovni péstitelského pozemku rozmanitost pfrodnich
faktorti, aby zdtiraznil specifi¢nost hroznd.

Zachovani celistvosti hroznt od okamziku sklizné, opatrné lisovani a frakcionace $tdv umoziuje vyhnout se jejich
zabarveni a zaruit tak jejich Cirost, kterd je nezbytnd pro kvalitu druhotného kvaseni. Frakcionace rovnéz zajistuje
vétsi komplexnost aromat.

,Cuvée” s vysokou kyselosti doddva svézi a vyrazné aroma; pfi jeho pouziti pfi scelovani se plné projevi tercidlni
aroma vznikajici béhem zrdni na kalech.

,Taille” je ovocngjsi a mé vétsi obsah tifslovin.

Rezervni vina (s vyjimkou ro¢nikovych vin) z predchozich sklizni dodédvaji pfi scelovéni zralejsi charakter. Uméni
vinate, ktery vybird vina pro poZadovanou smés, se projevuje béhem celého procesu zrani na kvasni¢nych kalech,
jehoz vysledkem je vino ,Champagne®. Tento proces plynulého zrini miaze u znackovych vin pokracovat ve
sklepich v kraji Champagne po nékolik desetileti, pficemz jejich relativni svéZest zarucuje dobré druhotné kvaseni.

Tato velkd technickd ndro¢nost pfi vyrobé vina ,Champagne” vyZzaduje specidlni ndkladnou infrastrukturu. Mista
vyroby, zpracovéni a baleni se nachazeji v obcich v blizkosti vinic.

Existence vinic v kraji Champagne sahd az do zacdtku naseho letopoctu, ale svou povést prvotiidniho produktu
ziskalo vino ,Champagne” zejména v 17. stoleti, v souvislosti s postupnym zvlddnutim druhotného kvaseni v lahvi.
Na konci téhoz stoleti se vinafi v této oblasti zacali vénovat sta¢eni vin do lahvi namisto jejich pfepravy v sudech, aby
plné zachovali jejich kvalitu a vlastnosti.
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Péna a jemné bublinky se z lahvi rozlily do sklenic — a vino okamzité slavilo Gispéch. Mladi slechtici dychtici po
novotdch ho oslavovali, basnici opévovali, spisovatelé mu vénovali misto ve svych dilech. V obdobi regentstvi se
stalo oblibenym na krélovském dvote a oblibili si jej i Ludvik XV. a Madame de Pompadour. Slechtu napodobovali
finan¢nici a spravci, venkov kopiroval hlavni mésto. Za vlddy Ludvika XV. a Ludvika XVI. vinaistvi vzkvétalo
a reputace vina ,Champagne* ve Francii i v zahrani¢i znaéné vzrostla. Sumivé vino dosahlo obliby tam, kde bylo
moédou sledovat francouzsky zptsob Zivota, a v celé Evropé 18. stoleti se ,Champagne” stalo ozdobou vecirka
a vecefd. Tato proslulost pretrvavd dodnes. Vinafi, druzstva, obchodnici a vyrobny Sampanskych vin pokracuji ve
svém Usili zlepsit spole¢nd pravidla na podporu chranéného oznaceni ptivodu ,Champagne®, jeZ je jejich spole¢nym
dédictvim, a snaZi se zajistit respektovéni jeho ndzvu a jedine¢nosti.

Dalsi zikladni podminky (baleni, oznacovani a dalsi poZadavky)

Oznacovdni

Pravni rdmec:

Vnitrostatni pravni pfedpisy

Typ dalsich podminek:

Dalsi ustanoveni tykajici se oznacovani
Popis podminek:

Dokud nenf ldhev uzaviena korkovou zatkou a opatiena agrafou a etiketou v souladu s platnymi pravnimi pfedpisy,
muzZe byt pfepravovana pouze mezi dvéma parcelami téhoZ vyrobce nebo mezi dvéma vyrobci.

Lahve obsahujici vina jsou uzavieny zdtkou s ndzvem chrdnéného oznaleni ptivodu v ¢asti nachdzejici se v hrdle
lahve nebo v piipadé lahve, jejiz jmenovity objem neptekracuje 0,20 litru, na jiné vnitini ¢dsti uzavéru.

Etikety a obchodni doklady obsahuji registra¢ni idaje predepsané Mezioborovym vyborem pro vino Champagne
(Comité interprofessionnel du vin de Champagne), které umoznuji identifikaci hospodatskych subjekti.

Lezi-li sidlo vyrobce mimo danou oblast, doplni se jasnym a Citelnym tidajem o vyrobci, s uvedenim nazvu obce,
v niZ bylo vino vyrobeno.

Oznacovani vin s chrinénym oznaenim pavodu muize uvaddét ndsledujici mensi zemépisnou jednotku, za
pfedpokladu, Ze jde o:

— nazev mista uvedeného v katastru,

— obec.
Pozadované misto uvedené v katastru nebo ndzev obce je uveden v prohlaseni o sklizni.
Vsechny hrozny pouzité k vyrobé zakladnich vin jsou hrozny z dané obce nebo mista.

Oznaceni ,Premier Cru“ a ,Grand Cru“ mohou byt uvedena vedle ndzvu obce za podminek stanovenych v kapitole
I ¢asti I pism. b) a c) specifikace produktu.

Kromé vys$e uvedenych obci musi byt ndzev obce spojen se slovy ,Vigne de“ nebo , Vignoble de*.

Nazev obce nebo katastrdlniho mista je vytistén pismem, jehoZ rozméry nejsou ani na vysku, ani na sitku vétsi nez
velikost znakd tvoficich nazev chranéného oznaceni ptivodu.

Oznaceni nazvu obce v souladu s vy$e uvedenymi postupy mize byt doplnéno opétovnym uvedenim ndzvu obce
v ndzvu cuvée.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/7445/oj
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Uvedeni mostové odriidy

Pravni rdmec:

Vnitrostatni pravni pfedpisy

Typ dalsich podminek:

Dal3{ ustanoven tykajici se oznacovani
Popis podminek:

Odrida hroznt muze byt uvedena pismem, jehoZz rozméry na vysku i na $itku nepfesahuji 3 milimetry a polovinu
velikosti pismen tvoficich ndzev oznaceni. Oznaceni odridy je mozné pouze tehdy, pokud vSechny hrozny pouzité
pii vyrobé zdkladnich vin pochdzeji z této odrtidy.

Udaj o rocniku sklizné

Pravni rdmec:

Vnitrostatni pravni pfedpisy

Typ dalsich podminek:

Dal3{ ustanoven tykajici se ozna¢ovani

Popis podminek:

Pokud je ro¢nik uveden, musi byt uveden na zdtce nebo v piipadé lahve, jejiz jmenovity objem neprekracuje 0,20

litru, na jiné vnitini ¢asti uzavéru a na etiketé. Oznaceni ro¢niku je uvedeno i na fakturach a privodnich dokladech.

Baleni

Prdvni rdmec:

Vnitrostatni pravni piedpisy

Typ dalsich podminek:

Baleni ve vymezené zemépisné oblasti
Popis podminek:

Vina se vyrabéji a uvadéji na trh v lahvich, ve kterych probihalo druhotné kvasent, s vyjimkou vin, kterd se prodavaji
v lahvich o objemu niz§im nez 75 ¢l nebo o objemu vyssim nez 150 cl.

Vina se uvadgji na spottebitelsky trh po minimalni dobé zrdni, tj. nejméné 15 mésicti po sticeni, nebo 36 mésict
v piipadé ro¢nikovych vin.

Odkaz na specifikaci vyrobku

http:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-16eefac7-c1d0-4801-8db9-3536157¢402b
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	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 (C/2024/7445)

