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Publicacién de una comunicacion de aprobaciéon de una modificacién normal del pliego de
condiciones de una denominacion del sector vitivinicola, tal como se menciona en el articulo 17,
apartados 2 y 3, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comisi6n

(2022/C 143/10)

La presente comunicacién se publica con arreglo al articulo 17, apartado 5, del Reglamento Delegado
(UE) 2019/33 de la Comision (').

COMUNICACION DE MODIFICACION NORMAL QUE MODIFICA EL DOCUMENTO UNICO
Ayio 'Opog | Agio Oros
PGI-GR-A0873-AMO01

Fecha de comunicacién: 31.12.2021

DESCRIPCION Y MOTIVOS DE LA MODIFICACION APROBADA

1. Se afiade una mencién que especifica que, para la elaboracién de vinos tintos y blancos pasificados, la uva
debe dejarse secar durante un periodo de 10 a 15 djias.

Motivo: Se trata del tiempo necesario para que las uvas, ya sobremaduradas en el momento de la vendimia (contenido
de aziicar superior a 270 gfl), alcancen el contenido de aziicar deseado (350-370 g/l), manteniendo al mismo tiempo
otras caracteristicas, como permanecer intactas, sanas y jugosas, que permitan un prensado fécil y la produccién de
una cantidad suficiente de zumo de uva.

Se modifica el apartado «Précticas vitivinicolas».

2. Sustitucion de la letra b) del apartado «Pricticas vitivinicolas especificas»
En el apartado «Précticas vitivinicolas especificas», la letra b) se sustituye por el texto siguiente:

«b) La conduccidn de las vides se realiza en forma de vaso o de un cordon tnico o doble utilizando un cordén
permanente o una vara de reposicién».

Motivo: El cultivo de la vid en la zona del monte Athos se remonta al siglo X d.C., en el que los viticultores, en un
primer momento, conducian las vides siguiendo las formas tradicionales, como vasos, pero también en formas libres
(entre ellas, espalderas altas o enredaderas que crecen a nivel del suelo, etc.). Con el paso del tiempo, a medida que el
cultivo de la vid se ha mecanizado, se han adoptado sistemas de conduccién mds modernos y eficientes, como el
cordén de Royat, con un cordén permanente en zonas de secano mds secas o de Guyot, con una vara de reposicién
en zonas mds fértiles y de regadio. Naturalmente, dada la antigiiedad de la tradicién viticola, la forma de vaso (aunque
menos productiva) sigue utilizindose con éxito en varias zonas del monte Athos, también porque, habida cuenta de la
particular vocaci6n espiritual de la zona, el valor comercial no es la consideracion principal.

Se modifica el punto «Pricticas vitivinicolas especificas» del apartado «Practicas vitivinicolas.

3.  Seafiaden nuevas variedades a la mezcla de variedades para el vino blanco y el vino pasificado

a) En el caso del vino blanco (seco, semiseco, dulce), se afladen a la mezcla, en cualquier proporcién, las variedades de
uva blanca malagouzia y moscatel de Alejandria.

b) En el caso del vino pasificado, se afiaden a la mezcla, en cualquier proporcion, las variedades de uva blanca
malagouzia y moscatel de Alejandria.

Motivo: Después de 1990, la malagouzia surgié como una variedad de vid cultivada de forma intensiva y, por primera
vez, se plant6 a gran escala en la peninsula vecina de Sithonia. Pronto, se convirtié en una de las variedades mds
populares de los vifiedos griegos y se cultiva en el monte Athos desde hace quince afios. Se trata de una variedad
vigorosa y productiva. Dado que es sensible a la botrytis y al exceso de humedad, se cultiva en los niveles medios y
altos del vifiedo, generalmente en terrenos en pendiente donde el drenaje es mejor. Estas condiciones son
caracteristicas del monte Athos, donde se cultiva con el maximo cuidado, incluso en lo que respecta a la fertilizacion,
el riego y la defoliacién realizada en verano (desbotonado, deshojado). Se utiliza como tnica variedad o en
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combinacion con otras variedades con caracteristicas diferentes (p. ej., la asyrtiko) para producir vinos blancos secos,
semisecos y dulces. Los vinos se caracterizan por una acidez moderada y aromas predominantes de lima y melocotén
cuando las vides se cultivan en parcelas cercanas al mar, con notas verdes adicionales de albahaca y otras hierbas
aromdticas cuando los vifiedos estdn situados a altitudes mds elevadas.

La variedad moscatel de Alejandria probablemente llegd al monte Athos después de 1922, cuando los refugiados
trajeron consigo la variedad y la plantaron principalmente en el norte de Grecia y en Limnos. En 1934, Eulogios
Kourilas, un sacerdote monje, escribié que el Monasterio de la Gran Laura tenfa una «encantadora Alexandrina». El
monasterio de Simonos Petra recibia no solo uvas procedentes de sus tierras de Limnos (en afios en los que la
vendimia en el monte Athos era insuficiente para satisfacer las necesidades de los monjes), sino también material de
propagacion. Finalmente, la variedad se registré oficialmente en 1960. Como se cultiva en la peninsula del monte
Athos desde hace unos cien afios, se ha adaptado perfectamente al clima particular de la zona.

La variedad prospera en los suelos arcillosos y arenosos de textura media del monte Athos, que tienen un pH entre 6
y 8. Es moderadamente vigorosa, productiva y resistente a la sequia y produce uvas grandes de piel amarilla palida. La
vendimia comienza entre finales de agosto y el 10 de septiembre, dependiendo del afio. Por término medio, la
variedad madura ligeramente antes en los vifiedos del monte Athos que en otras partes de Grecia en las que se cultiva.

La variedad moscatel de Alejandria produce vinos de color amarillo claro con reflejos dorados y verdes y con aromas
en los que predominan la rosa, el jazmin, las frutas de hueso y la uva, con notas de menta. Son vinos de cuerpo y
acidez medios con buen final (medio +) debido a su rico potencial aromatico. Debido a su volumen y acidez medios,
los vinos se utilizan en mezclas con otras variedades, como la asyrtiko, que tienen mayor acidez. Tienen un potencial
de envejecimiento no superior a cuatro afios, salvo en muy pocos casos, por lo que estdn destinados a ser consumidos
jovenes.

Los apartados «Variedades de uva de vinificacién autorizadas» y «Vinculo con la zona geografica» se modifican
afladiendo informacion en «Datos de la zona geografica», «Datos del producto» e «Interaccion causal».

4. Se afiaden nuevas variedades a la mezcla de variedades para el vino tinto, el vino rosado, el vino tinto de licor
y el vino pasificado

a) En el caso del vino tinto (seco, semiseco, dulce), a la mezcla de variedades se afiaden, en cualquier proporcioén, las
variedades de uva tinta merlot, cabernet franc, agiorgitiko y moscatel de Hamburgo.

b) En el caso del vino rosado (seco, semiseco), a la mezcla de variedades se afladen, en cualquier proporcion, las
variedades de uva tinta merlot, cabernet franc, agiorgitiko y moscatel de Hamburgo.

¢) Respecto del vino tinto de licor, a la mezcla de variedades se afiaden, en cualquier proporcion, las variedades de
uva tinta merlot, cabernet franc, agiorgitiko y moscatel de Hamburgo.

d) En cuanto al vino pasificado, a la mezcla de variedades se afiaden, en cualquier proporcion, las variedades de uva
tinta merlot, cabernet franc, agiorgitiko y moscatel de Hamburgo.

Motivo: Las variedades merlot y cabernet franc, que son variedades internacionales polivalentes, se cultivan en el
monte Athos desde hace algunos afios y, hasta ahora, se han adaptado de forma muy satisfactoria a sus condiciones
edafoldgicas y climdticas. Las uvas maduran bien y adquieren un color uniforme y una buena concentracién de
azlcares. Los vinos elaborados a partir de uvas merlot son de color rojo intenso, con mucho cuerpo y de alto grado
alcohdlico, mientras que los vinos cabernet franc son tdnicos, con un buen contenido de alcohol y adecuados para
envejecer durante largos periodos. La uva agiorgitiko es una variedad griega polivalente. Empezé a cultivarse en el
norte de Grecia hace relativamente poco tiempo y parece conservar bien sus caracteristicas en Halkidiki y, en
particular, en el monte Athos. Se trata de una variedad productiva y aromatica que produce vinos con taninos suaves,
enriqueciendo asi (junto con la moscatel de Hamburgo) la mezcla de variedades utilizadas para la elaboracién de los
vinos tintos de la IGP «Agio Oros», en los que predominan variedades mds robustas y tdnicas. Por dltimo, la uva
moscatel de Hamburgo es una variedad que se cultiva en toda Grecia. Por ltimo, la uva moscatel de Hamburgo es
una variedad que se cultiva en toda Grecia. En el monte Athos, se utiliza principalmente en vinos rosados secos y
semisecos y en tintos semisecos, dulces y pasificados. Los rendimientos son inferiores a los de las producciones
tipicas de esta zona, lo que da lugar a vinos especiales con un grado alcohdlico elevado, taninos muy suaves y un final
agradable y aromatico.

Los apartados «Variedades de uva de vinificacién autorizadas» y «Vinculo con la zona geogrifica» se modifican
afladiendo informaci6n en «Datos de la zona geografica», «Datos del producto» e «Interaccién causal».
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5. Introduccién del término tradicional «<Nama»

Motivo: «<Nama» es el nombre de un vino tinto dulce (pasificado o licor) utilizado tradicionalmente para la celebracién
de la misa. Se trata de un vino especialmente elaborado con baja acidez y un grado alcohdlico bajo que, desde hace
siglos, se produce tradicionalmente en la zona del monte Athos.

Se modifica el apartado de «Términos tradicionales».

DOCUMENTO UNICO

1. Nombre

Ayto 'Opog [ Agio Oros

2. Tipo de indicacién geogrifica

IGP - Indicacién Geogréfica Protegida

3.  Categorias de productos vitivinicolas
1. Vino
3. Vino de licor

15. Vino de uvas pasificadas

4. Descripcién del/de los vino(s)
1. Vino tinto seco

DESCRIPCION TEXTUAL CONCISA
Apariencia: color rojo oscuro con reflejos rubi.

Aroma: aroma intenso a frutas del bosque y especias, pero que también tiene notas de vainilla o tabaco dependiendo
del tiempo de envejecimiento.

Sabor: lleno al paladar de excelente estructura, buena acidez y taninos suaves.

— Grado alcohdlico minimo total: 11 % vol.

— Grado alcohdlico natural minimo: 10,5 % vol.

— Contenido total de azdcar (g/l): mdx. 9

— Acidez total maxima: 7 gramos por litro, expresada en 4cido tartdrico.

— El grado alcohdlico maximo debe ajustarse a los valores establecidos en la normativa pertinente de la UE.

— Cuando el contenido de azticar sea superior a 4 gfl, se aplicardn las condiciones establecidas en el anexo III,
parte B, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comision.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total mdximo (en % vol.)

Grado alcohélico adquirido minimo (en % vol.) 11

Acidez total minima 4,5 gramos por litro expresada en 4cido tartdrico
Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro) 20

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en 150

miligramos por litro)
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2. Vino tinto semiseco

DESCRIPCION TEXTUAL CONCISA

Apariencia: color rojo oscuro con reflejos rubi.

Aroma: aroma agradable de frutos rojos (cereza, guinda).

Sabor: afrutado y suave en el paladar con una textura aterciopelada y un final agradable.

— Grado alcohdlico natural minimo: 10,5 % vol.

— Contenido total de azdcar (g/l): min. 4,5 - max. 17,5

— Acidez total maxima: 7 gramos por litro, expresada en 4cido tartdrico.

— El grado alcohdlico maximo debe ajustarse a los valores establecidos en la normativa pertinente de la UE.

— Cuando el contenido de aziicar sea superior a 12 gfl, se aplicardn las condiciones establecidas en el anexo III,
parte B, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comision.

— El contenido maximo autorizado de anhidrido sulfuroso es de 200 miligramos por litro en el caso de los vinos
tintos cuyo contenido en azicares, expresado como la suma de glucosa y fructosa, sea de al menos 5 gramos por
litro [de conformidad con la excepcion establecida en el anexo I, parte B del Reglamento Delegado (UE) 2019/934
de la Comision].

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total mdximo (en % vol.)

Grado alcohélico adquirido minimo (en % vol.) 11

Acidez total minima 3,5 gramos por litro expresada en dcido tartdrico
Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro) 20

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en 200

miligramos por litro)

3. Vino tinto dulce

DESCRIPCION TEXTUAL CONCISA

Apariencia: color rojo oscuro con reflejos ptrpura, rubi, violeta o azulado, que a veces se vuelve rojo ladrillo con el
envejecimiento.

Aroma: nariz compleja y muy aromatica con notas predominantes de miel o frutas desecadas.

Sabor: rico y dulce en el paladar con una acidez equilibrada.

— Grado alcohdlico minimo total: 15 % vol.

— Grado alcohdlico natural minimo: 10,5 % vol.

— Contenido total de azicar (g/l): min. 45

— Acidez total maxima: 7,5 gramos por litro, expresada en dcido tartdrico.

— El grado alcohélico maximo debe ajustarse a los valores establecidos en la normativa pertinente de la UE.

— El contenido maximo autorizado de anhidrido sulfuroso es de 300 miligramos por litro en el caso de los vinos
dulces con un grado alcohélico volumétrico total del 15 % o superior y un contenido de aztcares de 45 g/l [de

conformidad con la excepcidn establecida en el anexo 1, parte B, del Reglamento Delegado (UE) 2019/934 de la
Comision].
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Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total méximo (en % vol.)

Grado alcohdlico adquirido minimo (en % vol.)

11

Acidez total minima

3,5 gramos por litro expresada en dcido tartarico

Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro)

20

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro)

300

4. Vino rosado seco

DESCRIPCION TEXTUAL CONCISA

Apariencia: color rosa pélido, a veces con reflejos anaranjados.

Aroma: aromas de frutos rojos y de rosas, pero también con notas verdes (pimientos) dependiendo de la variedad

utilizada.

Sabor: El aroma se traslada al sabor, que tiene un final largo, es agradable y afrutado en el paladar y tiene una acidez

refrescante.
— Grado alcoholico minimo total: 11 % vol.
— Grado alcohdlico natural minimo: 10 % vol.

— Contenido total de azdcar (g/l): mdx. 9

— Acidez total mdxima: 7,5 gramos por litro, expresada en dcido tartdrico.

— El grado alcohdlico maximo debe ajustarse a los valores establecidos en la normativa pertinente de la UE.

— Cuando el contenido de azticar sea superior a 4 gfl, se aplicardn las condiciones establecidas en el anexo III,
parte B, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comision.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total méximo (en % vol.)

Grado alcohdlico adquirido minimo (en % vol.)

11

Acidez total minima

3,5 gramos por litro expresada en 4cido tartdrico

Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro)

18

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro)

200

5. Vino rosado semiseco

DESCRIPCION TEXTUAL CONCISA

Apariencia: color rosa o naranja intenso, segtin el grado de extraccion.

Aroma: aromas caracteristicos de frutos rojos dulces (fresa, frambuesa y cereza dulce).
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Sabor: cuerpo medio caracterizado por la untuosidad, equilibrado en su conjunto debido a la suave acidez,
compensada por el dulzor.

— Grado alcohdlico natural minimo: 10 % vol.

— Contenido total de azdcar (g/l): min. 4,5 - méx. 17,5

— Acidez total mdxima: 7,5 gramos por litro, expresada en dcido tartérico.

— El grado alcohélico maximo debe ajustarse a los valores establecidos en la normativa pertinente de la UE.

— Cuando el contenido de azdcar sea superior a 12 g/l, se aplicardn las condiciones establecidas en el anexo III,
parte B, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comision.

— El contenido méximo autorizado de anhidrido sulfuroso es de 250 miligramos por litro en el caso de los vinos
rosados cuyo contenido en aziicares, expresado como la suma de glucosa y fructosa, sea de al menos 5 gramos
por litro [de conformidad con la excepcién establecida en el anexo I, parte B, del Reglamento Delegado (UE)
2019/934 de la Comisi6n].

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total mdximo (en % vol.)

Grado alcohélico adquirido minimo (en % vol.) 11

Acidez total minima 3,5 gramos por litro expresada en 4cido tartdrico
Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro) 18

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en 250

miligramos por litro)

6.  Vino blanco seco

DESCRIPCION TEXTUAL CONCISA

Apariencia: cristalino, de color amarillo claro con reflejos verdes.

Aroma: aromas principalmente de frutas citricas y de pulpa blanca (melocotones, manzanas).

Sabor: normalmente fresco y equilibrado, con un final largo.

— Grado alcohdlico minimo total: 11 % vol.

— Grado alcohdlico natural minimo: 10 % vol.

— Contenido total de azdcar (g/l): mdx. 9

— Acidez total mdxima: 7,5 gramos por litro, expresada en dcido tartérico.

— El grado alcohdlico madximo debe ajustarse a los valores establecidos en la normativa pertinente de la UE.

— Cuando el contenido de aziicar sea superior a 4 g/, se aplicardn las condiciones establecidas en el anexo III,
parte B, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comision.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total méximo (en % vol.)

Grado alcohélico adquirido minimo (en % vol.) 11

Acidez total minima 3,5 gramos por litro expresada en 4cido tartdrico
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Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro) 18

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en 200
miligramos por litro)

7. Vino blanco semiseco

DESCRIPCION TEXTUAL CONCISA

Apariencia: color amarillo dorado brillante.

Aroma: vivo y afrutado, con predominio de aromas florales.

Sabor: redondo, con una acidez pronunciada y una buena estructura en el paladar.

— Grado alcohdlico natural minimo: 10 % vol.

— Contenido total de azdcar (g/l): min. 4,5 - max. 17,5

— Acidez total mdxima: 7,5 gramos por litro, expresada en dcido tartérico.

— El grado alcohdlico maximo debe ajustarse a los valores establecidos en la normativa pertinente de la UE.

— Cuando el contenido de aziicar sea superior a 12 gfl, se aplicardn las condiciones establecidas en el anexo III,
parte B, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comision.

— El contenido méximo autorizado de anhidrido sulfuroso es de 250 miligramos por litro en el caso de los vinos
blancos cuyo contenido en aztcares, expresado como la suma de glucosa y fructosa, sea de al menos 5 gramos
por litro [de conformidad con la excepcién establecida en el anexo I, parte B, del Reglamento Delegado (UE)
2019/934 de la Comisi6n].

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total méximo (en % vol.)

Grado alcohélico adquirido minimo (en % vol.) 11

Acidez total minima 3,5 gramos por litro expresada en 4cido tartdrico
Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro) 18

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en 250

miligramos por litro)

8. Vino blanco dulce

DESCRIPCION TEXTUAL CONCISA

Apariencia: color amarillo con reflejos verdes, que puede volverse amarillo intenso con el envejecimiento.

Aroma: complejo e intenso en nariz, con notas afrutadas, florales o de especias dulces segtn las variedades utilizadas.
Sabor: equilibrado y dulce con cuerpo y un final largo y aromatico.

— Grado alcohdlico minimo total: 15 % vol.

— Grado alcohdlico natural minimo: 10 % vol.

— Contenido total de azicar (g/l): min. 45

— Acidez total maxima: 7,5 gramos por litro, expresada en dcido tartdrico.

— El grado alcohélico maximo debe ajustarse a los valores establecidos en la normativa pertinente de la UE.
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— El contenido méaximo autorizado de anhidrido sulfuroso es de 300 miligramos por litro y el grado alcohdlico
volumétrico total supera el 15 % [de conformidad con la excepcidn establecida en el anexo I, parte B, del
Reglamento Delegado (UE) 2019/934 de la Comisi6n].

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total méximo (en % vol.)

Grado alcohdlico adquirido minimo (en % vol.) 11

Acidez total minima 3,5 gramos por litro expresada en dcido tartdrico
Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro) 18

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en 300

miligramos por litro)

9.  Vino tinto de licor

DESCRIPCION TEXTUAL CONCISA

Apariencia: color purpura intenso con reflejos rubi.

Aroma: aroma intenso de frutos secos, frutas rojas desecadas, miel, cera y chocolate negro.

Sabor: vivo, exuberante y con cuerpo, con un sabor dulce y equilibrado.

— Grado alcohdlico adquirido méximo: 22 % vol.

— Grado alcohdlico minimo total: 17,5 % vol.

— Contenido minimo de aziicar: minimo 221 g/l en el mosto

— Acidez total maxima: 7,5 gramos por litro, expresada en dcido tartérico.

— El grado alcohélico maximo debe ajustarse a los valores establecidos en la normativa pertinente de la UE.

— El contenido médximo autorizado de anhidrido sulfuroso del vino de licor es de 200 miligramos por litro y el

contenido de aziicar es de al menos 5 gramos por litro [de conformidad con la excepcién establecida en el
anexo [, parte B, del Reglamento Delegado (UE) 2019/934 de la Comisién].

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total méximo (en % vol.)

Grado alcohdlico adquirido minimo (en % vol.) 15

Acidez total minima 3,5 gramos por litro expresada en dcido tartarico
Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro) 20

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en 200

miligramos por litro)

10. Vino blanco de uvas pasificadas

DESCRIPCION TEXTUAL CONCISA

Apariencia: color amarillo intenso con reflejos de color café, segtn el periodo de envejecimiento.
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Aroma: complejo en nariz en el que las especias dulces, como la canela y la rosa, se combinan con frutas desecadas
como los albaricoques y las uvas pasas.

Sabor: suave y dulce en el paladar, con una acidez crujiente y una estructura muy buena.

— Grado alcohdlico natural minimo: 16 % vol.

— Contenido minimo total de azicar (g/l): 45

— Acidez total maxima: 7,5 gramos por litro, expresada en dcido tartérico.

— El grado alcohdlico maximo debe ajustarse a los valores establecidos en la normativa pertinente de la UE.

— El contenido médximo autorizado de anhidrido sulfuroso de los vinos dulces a base de uvas pasificadas es de
400 miligramos por litro y el contenido residual de aziicar, expresado en aziicares, es de al menos 45 gramos por

litro [de conformidad con la excepcion establecida en el anexo I, parte B, del Reglamento Delegado (UE) 2019/934
de la Comisiény.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total mdximo (en % vol.)

Grado alcohdlico adquirido minimo (en % vol.) 9

Acidez total minima 3,5 gramos por litro expresada en dcido tartarico
Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro) 30

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en 400

miligramos por litro)

11. Vino tinto de uvas pasificadas

DESCRIPCION TEXTUAL CONCISA

Apariencia: color caramelo intenso con reflejos rojo coral.

Aroma: aroma complejo de frutas desecadas —higos, albaricoques, uvas pasas—y especias dulces.

Sabor: cuerpo complejo, con un sabor dulce equilibrado y aromas de frutas desecadas como albaricoques e higos.

— Grado alcohdlico natural minimo: 16 % vol.

— Contenido minimo de azicar: 140 g/l

— Acidez total mdxima: 7,5 gramos por litro, expresada en dcido tartérico.

— El grado alcohélico maximo debe ajustarse a los valores establecidos en la normativa pertinente de la UE.

— El contenido maximo autorizado de anhidrido sulfuroso de los vinos dulces a base de uvas pasificadas es de
400 miligramos por litro y el contenido residual de aziicar, expresado en aziicares, es de al menos 45 gramos por

litro [de conformidad con la excepcion establecida en el anexo I, parte B, del Reglamento Delegado (UE) 2019/934
de la Comisién].

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico total méximo (en % vol.)

Grado alcohélico adquirido minimo (en % vol.) 9

Acidez total minima 3,5 gramos por litro expresada en 4cido tartdrico
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Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro) 30

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en 400
miligramos por litro)

5. Pricticas vitivinicolas
5.1. Prcticas de vinificacién especificas

1. Sistema de conduccién de las vides
Técnica de cultivo

La conduccion de las vides se realiza en forma de vaso o de un cord6n tnico o doble, utilizando un cordén
permanente o una vara de reposicion.

2. Elaboracién de vinos blancos y vinos blancos pasificados

Restricciones a la vinificacion

a)  Vinos blancos

El vino blanco de la IGP «Agio Oros» se elabora con técnicas de vinificacion modernas. Durante la fermentacién
alcohdlica, la temperatura no deberd superar los 20 °C.

b)  Vinos blancos pasificados

Las uvas se vendimian cuando estdn sobremaduradas (contenido de aziicar > 270 g[l) y se dejan secar al sol durante un
periodo de 10 a 15 dias hasta alcanzar el contenido de azicar deseado de entre 350 y 370 g/l. A continuacion, se
prensan las uvas para recoger el mosto, seguido de una fermentacion alcohdlica a temperaturas controladas de
entre 16 y 18 °C.

3. Elaboracién de vinos tintos, vinos tintos pasificados, vinos tintos de licor y vinos rosados

Restricciones a la vinificacion

a)  Vinos tintos

El vino tinto de la IGP «Agio Oros» se elabora utilizando los métodos tradicionales de vinificacién para el vino tinto.

b)  Vinos tintos pasificados

Las uvas se vendimian cuando estdn sobremaduradas (contenido de aziicar > 270 g[l) y se dejan secar al sol durante un
periodo de 10 a 15 dias hasta alcanzar el contenido de aziicar deseado de entre 350 y 370 g/l. A continuacion, las uvas
se prensan y se colocan en un tanque de fermentacion en el que la fermentacion alcohdlica tiene lugar a temperaturas
controladas de 20-22 °C.

¢)  Vinos tintos de licor

Las uvas, una vez despalilladas y ligeramente prensadas, se colocan en un tanque de fermentacion en el que se inicia la
fermentacion alcohdlica. Esta fermentacion se realiza a temperaturas controladas de entre 20 y 22 °C. El vino se separa
del orujo una vez que ha adquirido las caracteristicas organolépticas deseadas. Se afiade alcohol neutro de origen
vinico con un grado alcohdlico minimo de 96 % vol. para detener la fermentacién alcohélica y se eliminan las
levaduras mediante filtracion.

d)  Vinos rosados

El vino rosado de la IGP «Agio Oros» se elabora con técnicas de vinificacion modernas. Durante la fermentacién
alcohdlica, la temperatura no deberd superar los 20 °C.

4. Précticas especificas de vinificacion en la elaboracién de los vinos

Pricticas de vinificacion especificas
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a) Para la elaboracién de los vinos semisecos, semidulces y dulces, se permite la edulcoracién con arreglo a las
disposiciones pertinentes [anexo I, parte D, del Reglamento Delegado (UE) 2019/934].

b) Elvino de licor se elabora a partir de mosto de uva parcialmente fermentado, con un grado alcohélico volumétrico
natural de al menos el 12 %, o de vino, o de una mezcla de ambos, a los que se ha afiadido alcohol neutro de origen
vinico solo o mezclado, incluido el alcohol obtenido de la destilacion de uvas pasas con un grado alcohélico
volumétrico adquirido no inferior al 96 % vol., o de la destilacién de vino o uvas pasas con un grado alcohdlico
volumétrico adquirido no inferior al 52 % ni superior al 86 %.

¢) Elvino pasificado se elabora a partir de mosto de uva que se deja al sol 0 a la sombra para su deshidratacién parcial
durante un perfodo de 10 a 15 dias. Este mosto se vinifica sin afiadir, antes, durante o después de la fermentacién
alcohdlica, mosto o mosto concentrado rectificado o alcohol de origen agricola o destilado, y sin concentrar en
modo alguno el mosto procedente de uvas pasificadas. El contenido de aziicar y alcohol del producto final
procede exclusivamente de las uvas vinificadas.

5.2. Rendimientos mdximos

1. Rendimientos mdximos en hectolitros del producto final por hectdrea

96 hl por hectdrea

2. Rendimiento médximo en kilogramos de uva por hectdrea

12 000 kilogramos de uvas por hectarea

6. Zona geogrifica delimitada

La zona de produccion delimitada de los vinos de la IGP «Agio Oros», situada a una altitud de entre 10 y 400 metros,
comprende la zona administrativa del monte Athos y la localidad vecina de Ouranoupoli (municipio de Stageira-
Akanthos) en la prefectura de Halkidiki.

7. Principales variedades de uvas de vinificacién
Cabernet franc N
Cabernet sauvignon N
Chardonnay B
Garnacha tinta N
Merlot N
Sauvignon blanc B
Syrah N
Agiorgitiko N
Athiri B
Asyrtiko B
Limnio N
Malagouzia B
Moscatel de Alejandria B
Moscatel de Hamburgo N
Xinomavro N — Xinogaltso, Popolka, Mavro Naoussa

Roditis rs — Alepou
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8.  Descripcion del/de los vinculo(s)
8.1. Vinculo histérico, cultural y social

1. Vinculo histérico

Los vifiedos estaban bien desarrollados en la zona del monte Athos, como lo demuestran varios testimonios escritos
de monjes. Existen numerosas referencias al cultivo de la vid en un libro escrito por Eulogios Kourilas Lauriotis, un
sacerdote monje. La extension del cultivo de la vid por parte de los monasterios del monte Athos, que hasta la fecha
siguen teniendo sus propias bodegas, puede verse en los registros histéricos. Cabe destacar que cada monasterio
producia entre 80 y 100 toneladas de vino al afio. Aparte de sus veinte monasterios, el monte Athos también alberga
dependencias, conocidas como skites 0 asentamientos ascéticos, y celdas sagradas, con su propio cultivo de vid y
consumo de vino. Las variedades tradicionalmente cultivadas son limnio, fokianos, mavroudi, roditis y moscatel de
Alejandria. Desde la década de 1990 se cultivan variedades extranjeras como merlot, cabernet sauvignon y syrah.
Ademds, en los dltimos quince afios se han producido varias plantaciones nuevas con las variedades malagouzia,
agiorgitiko, moscatel de Hamburgo y cabernet franc. Parecen estar muy aclimatadas y han empezado a producir los
excelentes vinos tipicos de la zona.

La fundaci6n de los monasterios del monte Athos condujo al cultivo de la vid y a la produccién de vino a gran escala.
Una «convencién» comercial que se remonta al 972 d.C. estableci6 en primer lugar las normas para el comercio del
vino dentro de los limites del monte Athos, pero pronto los vinos del monasterio empezaron a comercializarse
también mds alld de sus fronteras. En el siguiente milenio, los monasterios desempefiaron en muchas zonas de Grecia
el papel de custodios de la viticultura y, en el marco de este papel, gestionaron bodegas bien organizadas.

2. Vinculo histérico de los vinos de licor y los vinos pasificados

Los vinos de licor y los vinos pasificados se elaboran de forma tradicional en esta zona desde hace 1 000 afios, época
en que los monjes, ademds de vinos secos, también producian vino dulce. Se trataba de un vino tnico para acompaifiar
las comidas que marcaban las principales celebraciones y festivales cristianos.

Las altas temperaturas y las muchas horas de sol en esta zona favorecen la acumulacion de aziicares en las uvas, lo cual
les confiere el grado alcohédlico adecuado y los componentes aromadticos necesarios para producir vinos de calidad
(licor y pasificados).

Con el tiempo, estos vinos se hicieron famosos incluso fuera de la zona de produccién y adquirieron renombre en
toda Grecia por su calidad y sus caracteristicas organolépticas tinicas.

Hace unos veinte afios, las bodegas locales iniciaron la produccién y la distribucidén sistemadticas de estos vinos,
utilizando técnicas tradicionales junto con la tecnologia moderna.

En este periodo, su fama sigui6 extendiéndose y sus nombres quedaron inseparablemente vinculados a la zona de
produccién, ya que deben sus caracteristicas especificas a las variedades utilizadas junto con las condiciones
edafoldgicas y climdticas y el método de produccion.

3. Vinculos culturales, sociales y econémicos

Los vifiedos y el vino han estado inseparablemente ligados a la vida cultural, social y econdmica de la poblacién local
desde la antigiiedad. Este vinculo sigue existiendo en la actualidad, como se desprende de los eventos y conferencias
organizados para promover el vino, asi como las tradiciones culturales locales. Los vinos pasificados y de licor
desempefian un papel tinico en determinados acontecimientos sociales, culturales y religiosos.

8.2. Medio geogrdfico

1. Medio geogréfico y origen geogréfico

La zona viticola en la que se puede producir vino de la IGP «Agio Oros» estd situada dentro de los limites
administrativos de la peninsula de Athos. Los vifiedos estdn situados en su mayoria a nivel del mar o en pendientes de
hasta 400 metros de altitud. Los suelos presentan buenos niveles de pH y son de textura media, normalmente, entre
arcilla arenosa y arena arcillosa y, en algunos lugares, francos arenosos sin exceso de salinidad, con un alto contenido
de hierro, cobre y magnesio y un contenido suficiente de fésforo y manganeso.
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8.3.

Desde el punto de vista geoldgico, la peninsula de Athos es una continuacién de la formacién geoldgica de Rodope,
con predominio de roca cristalizada metamorfica (gneis, piedra verdosa, piedra caliza, piedra caliza cristalina y
mdrmol) y roca magmadtica (granito, granodioritas y ofiolitas).

Desde el punto de vista morfoldgico, se distingue por pendientes pronunciadas a lo largo de la costa, pliegues
escarpados y la presencia del monte Athos, que surge bruscamente como una pirdmide hasta una altitud de
2033 metros. El clima de la peninsula de Athos estd condicionado por este relieve accidentado, junto con la costa
abrupta y las corrientes marinas en su extremo meridional.

Segtin los datos meteoroldgicos de la estacion meteoroldgica de Arnaia, Neos Marmaras y Stratoni, el clima de la zona
del monte Athos va del Mediterrdneo costero en las zonas bajas al Mediterrdneo continental mds alto y hiimedo en las
montafias. Este clima mediterrdneo de transicién se caracteriza por inviernos suaves y veranos frescos. Tanto las
llanuras como las zonas montafiosas disfrutan de un microclima en el que las heladas nocivas y las temperaturas
excesivamente elevadas son raras.

Los meses mds cdlidos son los meses de julio y agosto, con temperaturas maximas medias durante el dia de unos 31 °
C. Los meses mds frios son enero y febrero, cuando las temperaturas medias diurnas se sitGian en torno a los 8 °C, pero
esto no plantea problemas, ya que las temperaturas minimas medias se mantienen por encima de los 0 °C.

Las precipitaciones medias anuales oscilan entre los 470 mm (en las llanuras) y los 850 mm (en las montafias), y los
meses de mayor lluvia se corresponden con el periodo de octubre a abril.

Los vientos son principalmente norte-nordeste, excepto en verano, en el que prevalecen los vientos del sur. Una
caracteristica excepcional del clima de Halkidiki es que, aunque estd en el norte de Grecia, se encuentra en las mismas
curvas isotérmicas de las temperaturas minimas y méximas que las regiones mds meridionales, como Mesinia,
Etoloakarnania y Atica, debido a su larga linea costera del mar Egeo (630 kilémetros).

2. Medio geogrifico y origen geogrifico: licor y vino pasificado

Los suelos en pendiente, secos, ligeros y arenosos, junto con el clima mediterrdneo local con sus inviernos frescos, las
corrientes de aire frio y la abundante insolacion en verano, crean las condiciones ideales para el cultivo de uvas de
mayor calidad que maduran antes, con un mayor contenido de azicar y un mejor color, una maduracién fendlica
satisfactoria y un contenido alcohdlico elevado, que son caracteristicas enoldgicas esenciales para elaborar licor o
vino pasificado.

Las elevadas temperaturas de finales del verano, que favorecen la pasificacion de las uvas, se unen a la abundante
insolacion para crear las condiciones id6neas para la elaboracion de vinos pasificados y de licor de excelente calidad y
alto valor comercial.

Datos del producto

1. Datos del producto

Las caracteristicas cualitativas de los vinos de la IGP «Agio Oros» se deben a las condiciones climdticas de la zona y a
los diferentes tipos de suelo, junto con las variedades de vid cultivadas, los métodos de cuidado de la vid y las técnicas
de vinificacion.

2. Detalles del producto para la categoria «vino»

Los vinos blancos de la IGP «Agio Oros» son de color amarillo claro con reflejos verdosos, o amarillo dorado intenso si
el vino ha sido envejecido en barricas de roble. Sus aromas varfan en funcién del tipo, la variedad y el envejecimiento,
pero se caracterizan por notas de frutas exéticas y de verano, jazmin, citricos y vainilla. Los vinos son redondos en el
paladar con una acidez refrescante, un sabor complejo y rico y un final largo, dependiendo de cémo se elaboren.

Los vinos tintos de la IGP «Agio Oros» presentan un color intenso y rojo con reflejos azules y aromas a frutos rojos,
especias, frutas desecadas y vainilla. Tienen un cuerpo estructurado con un sabor equilibrado y taninos suaves gracias
a las condiciones climdticas ideales predominantes en la zona, que garantizan una buena madurez fisioldgica y
fenolica.

Los vinos rosados de la IGP «Agio Oros» son de color rosa o rubi a rojo claro con reflejos azulados o naranjas y
aromas a frutos rojos. Se caracterizan por su frescura, su sabor equilibrado y su acidez.
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3. Datos del producto para los vinos de licor y pasificados

En el caso de los vinos pasificados tintos y blancos de la IGP «Agio Oros», las uvas se vendimian cuando las vides estdn
en una fase avanzada de maduracion y se dejan secar al sol durante un periodo de 10 al5 dias para alcanzar una
concentracién de azticares mds elevada. La fermentacion alcohdlica es lenta y se detiene por si sola, dejando una
cantidad suficiente de azdcares residuales para dar al vino su sabor dulce caracteristico. El vino madura en barricas de
roble durante 1 o 2 afios, lo cual le confiere un cuerpo rico y suave y un sabor complejo. Los principales aromas son
especias, frutas desecadas y frutos secos, higos, uvas pasas y albaricoques.

El proceso es ligeramente diferente en el caso de los vinos de licor de la IGP «Agio Oros». En los afios en que las
condiciones climdticas son propicias, se deja que las uvas sobremaduren en la vid con el fin de aumentar su
contenido en aziicar y la fermentacion alcohdlica se interrumpe mediante la adicién de alcohol para alcanzar el grado
alcohodlico deseado. En general, se trata de vinos tintos con un grado alcohdlico entre bajo y moderado, un paladar
denso, untuoso y nariz rica con aromas principalmente de uvas pasas, chocolate negro y frutas desecadas.

8.4. Interaccién causal

1. Interaccidén causal

La singularidad de los vinos de la IGP «Agio Oros» se debe a las caracteristicas propias de la zona (suelo, clima y efecto
de los vientos en verano), asi como a las variedades cultivadas y a las técnicas de cultivo utilizadas.

2. Interaccién causal para la categoria «vino»

Todas las variedades se han adaptado perfectamente a la zona del monte Athos y producen vinos con un rico buqué de
aromas caracteristico de la zona y un sabor equilibrado y con cuerpo. Las condiciones cdlidas y secas de la zona, junto
con el tipo de suelo, permiten que las uvas maduren entre mediados de agosto y mediados de septiembre,
dependiendo de la variedad.

Aparte de las variedades tradicionales de uva blanca cultivadas en la zona (roditis, asyrtiko, athiri) y de las variedades
extranjeras que se han probado con éxito (chardonnay y sauvignon blanc), la recientemente introducida variedad
malagouzia también se ha aclimatado bien a la zona. Como es sensible al exceso de humedad, se cultiva en los niveles
medios y altos del vifiedo. Las uvas maduran a finales de agosto, produciendo vinos con un grado alcohélico mds alto,
buena acidez y aromas de frutas tropicales, citricos (principalmente lima) y albahaca.

Las variedades de uva roja se cultivan en las partes mds empinadas de los vifiedos para un mejor drenaje. Como
consecuencia de ello, las vifias retienen menos agua, lo que permite una mejor maduracion alcohélica y fenélica de
las uvas. Las uvas cultivadas en suelos arenosos producen vinos con aromas delicados, mientras que los suelos
principalmente arcillosos dan lugar a vinos con un cardcter fen6lico marcado.

La variedad de uva tinta tradicionalmente utilizada para la elaboracién del «Agio Oros» es la limnio, considerada
también la variedad de uva griega mds antigua registrada. Sin embargo, aparte de la limnio, también se cultivan a
gran escala xinomavro, cabernet sauvignon, garnacha tinta y syrah, que producen vinos tintos tdnicos de alta calidad,
con un grado alcohdlico alto y un final largo. En los tltimos afios también se han probado otras variedades como
merlot, cabernet franc, agiorgitiko y moscatel de Hamburgo. Con ellas se obtienen vinos de buena estructura y e
intensos aromas varietales de frutos rojos. Las uvas empiezan a madurar en la segunda quincena de agosto en el caso
de merlot, cabernet sauvignon, garnacha tinta y cabernet franc, mientras que syrah, limnio, agiorgitiko, xinomavro y
moscatel de Hamburgo maduran durante los primeros diez dias de septiembre.

La variedad merlot proporciona vinos con un grado alcohélico alto, taninos suaves y aromas de cereza y frambuesa,
mientras que la cabernet franc, que madura mds tarde, produce vinos con una estructura sélida, un color intenso y
que son aptos para un envejecimiento de larga duracién. La cabernet franc produce vinos con notas especiadas y
aromas caracteristicos (principalmente, de pequefios frutos rojos, ademds de pimientos) con buena profundidad y
concentracién y un contenido total de antocianina particularmente elevado.

La agiorgitiko produce vinos con un alto grado alcohdlico, aromas suaves de cereza, chocolate y especias y aptitud
para un envejecimiento medio y largo.

La moscatel de Hamburgo produce vinos con aromas intensos tipicos de la variedad, que recuerdan a la rosa. Se
cultiva en los suelos mds fértiles y profundos, donde las uvas desarrollan mejor sus caracteristicas organolépticas, asi
como su color, tamaiio y aroma.



C 143/42 Diario Oficial de la Unién Europea 31.3.2022

3. Interaccién causal para los vinos de licor y pasificados

Los vinos de licor y pasificados producidos en el monte Athos son tnicos debido al suelo y, especialmente, a las
condiciones climdticas de la zona de produccién, que se combinan para crear un entorno ideal. La produccién de
estos vinos representa actualmente entre el 10 y el 15 % de la produccién total de vino de la zona.

Para la elaboracién de estos vinos, pueden utilizarse distintas variedades, en funcién de las caracteristicas
organolépticas que los productores quieren resaltar en su producto. Las variedades mds utilizadas son las mds
aromdticas, como malagouzia y moscatel de Hamburgo, mientras que, tradicionalmente, las variedades de uva tinta
como merlot, limnio, xinomavro y garnacha tinta se utilizarfan normalmente, produciendo vinos de licor o
pasificados con un color entre caramelo y rojo, un final rico y un complejo aroma a frutas desecadas y especias dulces.

Estos vinos se presentan a concursos de vino nacionales e internacionales.

9. Condiciones complementarias esenciales (envasado, etiquetado, otros requisitos)
Excepciones
Marco juridico:
La legislacién nacional
Tipo de condicién complementaria:
Excepcion a la produccion en la zona geografica delimitada
Descripcion de la condicién:

El articulo 4, letra c), de la Decisién ministerial conjunta n.° 392169 del 20 de octubre de 1999 por la que se
establecen las normas generales relativas a la utilizacién del término «vino local» en la descripcién del vino de mesa
(Boletin Oficial, Serie II, n.° 1985/8.11.99), modificada por la Decision Ministerial Conjunta n.° 321813, de
29 de agosto de 2007, establece lo siguiente:

«El término “vino local” podra utilizarse con una indicacién geografica que se refiera a una provincia, prefectura o
zona viticola mds pequefia que una prefectura respecto de los vinos de mesa producidos en bodegas que operen en
dicha prefectura o en prefecturas vecinas».

Excepciones

Marco juridico:

La legislacion de la UE

Tipo de condicién complementaria:

Excepcion a la produccion en la zona geografica delimitada
Descripcion de la condicion:

Articulo 5, apartado 1, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comision, de 17 de octubre de 2018, por el que
se completa el Reglamento (UE) n.° 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que respecta a las
solicitudes de proteccién de denominaciones de origen, indicaciones geograficas y términos tradicionales del sector
vitivinicola, al procedimiento de oposicién, a las restricciones de utilizacién, a las modificaciones del pliego de
condiciones, a la cancelacién de la proteccion, y al etiquetado y la presentacion.

Disposiciones adicionales relativas al etiquetado del vino
Marco juridico:

La legislacién nacional

Tipo de condicién complementaria:

Disposiciones adicionales relativas al etiquetado

Descripcion de la condicion:

A. Términos relativos a determinados métodos de elaboracion

En los articulos 3 y 4 de la Decisién Ministerial n.° 280557, de 9 de junio de 2005, sobre definicién de los periodos de
crianza, envejecimiento y comercializacién de los vinos con denominacién de origen de calidad superior y los vinos
locales, asi como de los términos utilizados en el etiquetado relativos a la modalidad o método de produccién (Diario
Oficial de la Repiblica Helénica, Serie II, n.° 818, de 15 de junio de 2005), se establecen las condiciones para el uso de las
siguientes indicaciones:
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— «NEOZ OINOZ» [ «<NEAPOX OINOZ» (vino nuevo);
— «QPIMANZH XE BAPEAD> | «QPIMASE SE BAPEAD (crianza en barrica);
— «QPIMANZH XE BAPEAD 0 «QPIMAZE IE BAPEAI» (envejecimiento en barrica);

— «OINOIIOIH®HKE KAI QPIMASE XE BAPEAD» | «OINOITIOIHEH KAI QPIMANEH ZE BAPEAI» (vinificacién y crianza
en barrica);

— «OINOIIOIHEH SE BAPEAI» | «OINOTIOIHOHKE SE BAPEAI» (vinificacién en barrica).

B. Impresion de la afiada de la cosecha en el etiquetado

Cuando en el etiquetado de los vinos se utilicen los términos «<NEOX OINOZ» | <NEAPOX OINOZ» («vino nuevo»), debe
imprimirse la afiada, de conformidad con el articulo 1, apartado 2, de la Decisién Ministerial n.° 280557, de 9 de junio
de 2005, sobre definicién de los periodos de crianza, envejecimiento y comercializacién de los vinos con
denominacién de origen de calidad superior y los vinos locales, asi como de los términos utilizados en el etiquetado
relativos a la modalidad o método de producciéon (Diario Oficial de la Reptiblica Helénica, Serie II, n.° 818, de
15 de junio de 2005).

C  Términos tradicionales

— Términos tradicionales de conformidad con la Decisiéon Ministerial n.° 235309, de 7 de febrero de 2002, relativa a
la aprobacion de los términos tradicionales utilizados para los vinos (Boletin Oficial, Serie II, n.° 179, de
19 de febrero de 2002) vinculados a la denominacién de origen o la indicacion geogréfica.

Con arreglo a la citada Decision Ministerial, los términos tradicionales que pueden utilizarse en el etiquetado de los
vinos con IGP «Agio Oros» son:

AEYKOZ ATTO AEYKA ZTA®YAIA/Blanc de blancs (blanco a partir de uvas blancas), AEYKOX AITO EPY®PA STAGYAIA
| Blanc de noir (blanco a partir de uvas negras), AEYKOS AIIO EPYOPQITA TAOGYAIA | AEYKOX AIIO TKPIZA
STA®YAIA | Blanc de gris (blanco a partir de uvas rosadas o de uvas grises), KOKKINEAI/kokineli (Kokineli), OINOZ
AOOQN | Vin de collines (vino de colinas), OINOX ITAATION [ Vin de coteaux (vino de pendientes).

— Términos tradicionales con arreglo al articulo 112 del Reglamento (UE) n.° 13082013 que estdn vinculados a esta
denominacién de origen o indicacién geografica.

De conformidad con el articulo 113 del Reglamento (UE) n.* 1308/2013, y tal como se definen y registran en la base
de datos electronica «eAmbrosia», se pueden utilizar y proteger los siguientes términos tradicionales en relacién con la
IGP «Agio Oros», siempre que se cumplan las condiciones pertinentes de la legislacion nacional y de la UE:

Tomkog Otvog (vino local) en lugar de la IGP

Aypénauvln (Agrepavlis), Apnéd (Ampeli), Aunehovag (e¢) (Ampelonas), Apyovtikd (Archontiko), Kafa (cava), Kaotpo
(Kastro), Ktjpa (Ktima), Metoyr (Metochi), Movaotipt (Monastiri), [Topyog (Pyrgos), y Napa (Nama) para los vinos
dulces, los vinos elaborados con uvas pasificadas y los vinos de licor.

Enlace al pliego de condiciones

http:/[www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI%20FAKELOI%200INON%20POP-PGE%
20ENGLISH/PGI%202prodiagrafi PGEAgio_Oros_201221.pdf
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	Publicación de una comunicación de aprobación de una modificación normal del pliego de condiciones de una denominación del sector vitivinícola, tal como se menciona en el artículo 17, apartados 2 y 3, del Reglamento Delegado (UE) 2019/33 de la Comisión 2022/C 143/10

