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v

(Anuncios)

OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacién de una solicitud de modificacién del pliego de condiciones de un nombre del sector
vitivinicola, tal como se contempla en el articulo 105 del Reglamento (UE) n.° 1308/2013 del
Parlamento Europeo y del Consejo

(2022/C 401/08)

La presente publicacién otorga el derecho a oponerse a la solicitud, de conformidad con lo previsto en el articulo 98 del
Reglamento (UE) n.° 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo ('), en un plazo de dos meses a partir de la fecha de
la presente publicacion.

SOLICITUD DE MODIFICACION DEL PLIEGO DE CONDICIONES
«Pannon»
PDO-HU-A1380-AM03
Fecha de la solicitud: 25.1.2018

1.  Normas aplicables a la modificacion

Articulo 105 del Reglamento (UE) n.° 1308/201 3. Modificacién que no se considera menor.

2. Descripcién y motivos de la modificacion

2.1.  Adicion de la categoria de producto vino de aguja gasificado

Los productores vinicolas han comenzado a elaborar vinos de aguja gasificados en respuesta a la evolucién de la
demanda del mercado. Los avances en la tecnologia disponible han permitido obtener una calidad cada vez mayor,
lo que se ha traducido en un incremento de la demanda y la produccion. Los excelentes vinos de la DOP Pannon
también pueden utilizarse para elaborar productos homogéneos y de gran calidad que se ajusten al pliego de
condiciones.

Apartados afectados:

Categorias de productos vitivinicolas
Descripcion de los vinos
Rendimiento mdximo

Principales variedades de uva
Vinculo con la zona geografica

Condiciones complementarias

() DOL 347 de 20.12.2013, p. 671.
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2.2, Adicion de la categoria de producto vino espumoso

La combinacién de la demanda del mercado y el espiritu emprendedor de los vinicultores ha impulsado la
produccién de varios vinos espumosos. Los vinos base para el vino espumoso se elaboran desde hace mucho
tiempo en la regién vinicola. Las bodegas familiares aqui establecidas han incorporado a su gama de productos sus
propios vinos espumosos. Las variedades de uva enumeradas en el pliego de condiciones del vino de la DOP Pannon
producen vinos espumosos de una calidad especialmente buena, lo que permite obtener una calidad uniforme y
superior.

Apartados afectados:

Categorias de productos vitivinicolas
Descripcion de los vinos
Rendimiento maximo

Principales variedades de uva
Vinculo con la zona geografica

Condiciones complementarias

2.3.  Nuevas variedades autorizadas: ezerfiirtdi, furmint, kadarka (blanco), pinot noir (blanco), rizlingszilvdni, zold szagos, zéld
szilvdni y alibernet

Los patrones de consumo de vino cambian continuamente y los productores se estan esforzando por adaptarse a
ellos. La proporcién de variedades blancas y aromaticas en la zona delimitada es cada vez mayor. Algunas de las
variedades solicitadas se utilizan desde hace tiempo para elaborar vinos de calidad fiable, mientras que otras
proceden de plantaciones experimentales.

Apartados afectados:

Principales variedades de uva

2.4, Modificacién de municipios situados fuera de la zona de produccién delimitada: incorporacién de Varsdd

La planta vinicola de Varsdd transforma uvas procedentes de la zona delimitada para la DOP Pannon. La calidad de
los productos vinicolas elaborados a partir de estas uvas cumple los requisitos del presente pliego de condiciones.
(El municipio de Dég ya estaba registrado en la solicitud inicial como municipio situado fuera de la zona de
produccion delimitada).

Apartados afectados:

Condiciones complementarias

2.5.  Incorporacién de los municipios de Cikd, Fiirged, Magyarszék, Németkér, Pdlfa, Pdri y Somberek a la zona de produccidn
delimitada

Estos municipios pertenecen a la misma unidad administrativa a efectos del articulo 5, apartado 1, letra b), del
Reglamento (UE) 2019/33 (})que la zona de produccion delimitada. Forman parte integrante de la zona geografica
debido a sus propiedades edafoldgicas y a su ubicacion.

Apartados afectados:

Zona geogriéfica delimitada

2.6.  Supresién de los municipios de Aba y Seregélyes de la zona de produccion delimitada

Estos municipios han sido retirados de la administracién publica de la zona delimitada y forman parte de otra region
vinicola. No forman parte de la zona geografica debido a sus propiedades edafolégicas y a su ubicacién, por lo que
deben suprimirse de la lista de municipios de la zona de produccion delimitada.

Apartados afectados:

Zona geogréfica delimitada

() DOL9de11.1.2019,p. 2..
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DOCUMENTO UNICO

1.  Nombre del producto
Pannon

2. Tipo de indicaciéon geografica
DOP: denominacién de origen protegida

3. Categorias de productos vitivinicolas
1. Vino
4. Vino espumoso
9. Vino de aguja gasificado

4. Descripcién del (de los) vino(s)

4.1.  Vino blanco
BREVE DESCRIPCION TEXTUAL
De un color que varfa del blanco verdoso al dorado, pasando por el verde amarillento. En nariz, oscila entre una
sutileza discreta y los aromas muy intensos de las variedades aromdticas. Puede presentar notas de manzana y
citricos e incluso matices florales. Los vinos blancos de Pannon se caracterizan por un grado medio de acidez
complejo. El sabor afrutado y la armonia son caracteristicas que presentan todos los vinos producidos en esta region.
* Los datos analiticos que faltan cumplen los limites establecidos en la legislacion de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.)
Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.)) | 9
Acidez total minima 4,5 g/l, expresada en 4cido tartdrico
Acidez volatil maxima (en miliequivalentes por litro) 18
Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en 200
miligramos por litro)

4.2.  Vino rosado

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Presenta desde el color de la piel de la cebolla hasta el de la fresa, pasando por el de la peonia. Las fragancias son
tipicas de esta variedad, principalmente a frambuesa, fresa y zarzamora. El vino se caracteriza por sus dcidos frescos,
su intensidad media y su cuerpo ligero o medio, y los aromas que se perciben en la nariz también se reflejan en el
paladar.

* Los datos analiticos que faltan cumplen los limites establecidos en la legislacién de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.)

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol)) | 9

Acidez total minima 4,5 g1, expresada en 4cido tartdrico
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4.3.

4.4.

Acidez voldtil mdxima (en miliequivalentes por litro)

18

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

200

Vino tinto

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Su color varfa del rojo y el rubi, pasando por el rojo purpura, hasta el rojo intenso y oscuro. Su fragancia se
caracteriza por un aroma afrutado, especialmente a bayas rojas, en particular fresas, ciruelas y cerezas. Puede
complementarse con notas especiadas fruto del envejecimiento en barrica. Tiene mucho cuerpo o cuerpo medio,
con una acidez media tipica y una estructura tdnica media-elevada.

* Los datos analiticos que faltan cumplen los limites establecidos en la legislacion de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohélico volumétrico total méximo (en % vol.)

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.)

9

Acidez total minima

4,5 g, expresada en 4cido tartdrico

Acidez voldtil mdxima (en miliequivalentes por litro)

20

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

150

Vino blanco espumoso

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Su color puede oscilar entre el amarillo pélido y el amarillo dorado. Su fragancia y sabor vienen determinados por
los aromas primarios afrutados tipicos de las uvas —citricos y manzana verde—, que se complementan con las
fragancias y sustancias aromaticas secundarias que se desarrollan durante el envejecimiento, tales como la galleta y
el brioche. La delicada espuma originada por el dcido carbdnico derivado de la segunda fermentacion alcohdlica estd

presente durante todo el proceso de degustacion.

* Los datos analiticos que faltan cumplen los limites establecidos en la legislacién de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.)

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.)

9

Acidez total minima

4 g/l, expresada en 4cido tartdrico

Acidez volatil méxima (en miliequivalentes por litro)

18

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro)
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4.5.  Vino rosado espumoso

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Su color puede variar desde el de la piel de cebolla pédlida hasta el rojo claro. Su sabor y fragancia vienen
determinados por las sustancias aromdticas especiadas y afrutadas, ligeramente a fresa y a frambuesa, tipicas de las
uvas, que se complementan con las fragancias y sustancias aromaticas secundarias que se desarrollan durante el
envejecimiento, tales como la galleta y el brioche, acompaiiadas de una agradable acidez equilibrada.

* Los datos analiticos que faltan cumplen los limites establecidos en la legislacién de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total méximo (en % vol.)

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol)) | 9

Acidez total minima 4 g/l, expresada en dcido tartdrico

Acidez voldtil mdxima (en miliequivalentes por litro) 18

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

4.6.  Vino tinto espumoso

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL
Su color puede variar del rubi al rojo intenso. Su sabor y fragancia vienen determinados por los aromas primarios

afrutados tipicos de las uvas (principalmente a cereza y grosella), que se complementan con las fragancias y
sustancias aromaticas secundarias que se desarrollan durante el envejecimiento, tales como la galleta y el brioche.

* Los datos analiticos que faltan cumplen los limites establecidos en la legislacién de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.)

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.) | 9

Acidez total minima 4 g/l, expresada en 4cido tartdrico

Acidez voldtil mdxima (en miliequivalentes por litro) 18

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

4.7.  Vino blanco de aguja gasificado

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL
Su color puede variar del blanco verdoso al amarillo dorado; presenta siempre una fragancia fresca y afrutada a

citricos y manzana verde y una acidez fresca y elegante. No se aprecian notas de envejecimiento en barrica de
madera ni en su sabor ni en su fragancia.

* Los datos analiticos que faltan cumplen los limites establecidos en la legislacién de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.)

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol)) | 9
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Acidez total minima 4 gfl, expresada en 4cido tartdrico
Acidez voldtil mdxima (en miliequivalentes por litro) 18
Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro)

4.8.  Vino rosado de aguja gasificado
BREVE DESCRIPCION TEXTUAL
Su color puede variar desde el de la piel de cebolla palida hasta el rojo claro, y presenta un aroma afrutado
(principalmente a fresa, frambuesa y zarzamora) y un caracter vivo y fresco.
* Los datos analiticos que faltan cumplen los limites establecidos en la legislacion de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total méximo (en % vol.)
Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol)) | 9
Acidez total minima 4 g/l, expresada en dcido tartdrico
Acidez volatil méxima (en miliequivalentes por litro) 18
Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro)

4.9.  Vino tinto de aguja gasificado
BREVE DESCRIPCION TEXTUAL
Su color puede variar del rojo al rojo oscuro, pasando por el rubi o el rojo piirpura. Se caracteriza por un sabor y una
fragancia tipicamente afrutados a bayas rojas, tales como fresas, ciruelas y cerezas.
* Los datos analiticos que faltan cumplen los limites establecidos en la legislacién de la UE.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.)
Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol)) | 9
Acidez total minima 4 g/l, expresada en 4cido tartdrico
Acidez voldtil mdxima (en miliequivalentes por litro) 18
Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro)

5. Pricticas vitivinicolas

a. Prdcticas enoldgicas especificas

Normas de produccién de las uvas

Sistema de conduccién de las vides
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Método de cultivo y separacion de las vides:

En el caso de los vifiedos plantados antes del 31 de julio de 2009, los productos del sector vinicola con la
denominacién de origen protegida Pannon podran producirse hasta la campaiia viticola 2035/2036 a partir de uvas
procedentes de cualquier vifiedo en el que ya se hayan autorizado el método de conduccién y la densidad de
plantaci6n.

Normas aplicables a las nuevas plantaciones

En el caso de los vifiedos plantados después del 1 de agosto de 2009:

— la densidad de plantacién no podra ser inferior a 3 300 vides/ha;

— la distancia entre hileras no podra ser inferior a 2 metros ni superior a 3,5 metros;

— la distancia entre vides no podra ser inferior a 0,6 metros ni superior a 1,2 metros;

— podra utilizarse cualquier método de conduccion, excepto la conduccién en cortina simple.

Restriccion pertinente en la vinificacion

NINGUNA

b. Rendimiento mdximo

Todos los productos del sector vitivinicola
100 hl/ha

Todos los productos del sector vitivinicola

14 000 kg de uvas por hectarea

6.  Zona geogrifica delimitada

Zonas de los siguientes municipios clasificadas como clases I y II de acuerdo con el catastro de vifiedos: Helesfa,
Kispeterd, Mozsgd, Nagypeterd, Nyugotszenterzsébet, Szigetvar, Boda, Cserkiit, Hosszihetény, Ivinbattydn, Keszii,
Kiskassa, K&vagoszsl6s, KGvagotottos, Mecseknadasd, Pécs, Pécsvarad, Szemely, Kisjakabfalva, Babarc, Bdr, Boly,
DunaszekcsS, Héssdgy, Lanycsok, Magyarszék, Mariakéménd, Mohdcs, Monyordd, Nagynydrdd, Olasz, Szajk,
Szederkény, Somberek y Versend;

Alsénana, Alsényék, Béta, Bataszék, Decs, Harc, Kakasd, Kéty, Medina, Ocsény, Sidagard, Szdlka, Szekszard,
Vardomb y Zomba;

Aparhant, Bétaapati, Bikdcs, Bonyhdd, Bonyhddvarasd, Bolcske, Cik6, Dunafoldvdr, Dunaszentgyorgy, Diizs,
Ficdnkert, Felsényék, Firged, Grdbdc, Gyonk, Gyore, Gyorkony, Hidas, Hégyész, Igar, Iregszemcse, Izmény,
Kisdorog, Kismanyok, Kisszékely, Kisvejke, Kolesd, Lengyel, Lajoskomarom, Madocsa, Magyarkeszi, Mez8komarom,
Méragy, Mbcesény, Mucsfa, Mucsi, Nagydorog, Nagyszékely, Nagymanyok, Nagyszokoly, Németkér, Ozora, Paks,
Palfa, Pari, Pincehely, Regoly, SarszentlGrinc, Simontornya, Szabadhidvég, Tamdsi, Tengelic, Tevel, Tolna,
Tolnanémedi, Véralja y Zdvod;

Bisse, Csarnéta, Didsviszl6, Harkdny, Hegyszentmadrton, Kistétfalu, Mdrfa, Nagytotfalu, Siklés, Szava, Turony,
Vokaény, Kisharsany, Nagyharsany, Palkonya, Villany y Villinykovesd.

7. Principal(es) variedad(es) de uva de vinificacion
alibernet
blauburger
blauer frithburgunder
bibor kadarka
cabernet franc - cabernet
cabernet sauvignon
chardonnay - kerekleveld
cirfandli - piros cirfandli

cot - malbec
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csabagyongye - perla de csaba
cserszegi fliszeres

csomorika - csomor

domina

ezerfirtd

furmint - furmint bianco
hamburgi muskotély - moscatel de Hamburgo
harsleveld - garszleveljii

irsai olivér - irsai

juhfark - fehérboros

kadarka - fekete budai

karat

kiralylednyka - little princess
kékfrankos - moravka
kékoporté - blauer portugieser
lednyka - lednysz8l6

menoire

merlot

mészikadar

nektdr

olasz rizling - olaszrizling
ottonel muskotaly - muscat ottonel
pinot blanc - fehér burgundi
pinot noir - kék burgundi
rajnai rizling - rhine riesling
rizlingszilvani - miller thurgau
rubintos

sagrantino

sauvignon - sauvignon blanc
syrah - shiraz

sziirkebardt - pinot gris

sarga muskotdly - muscat lunel
tannat

tramini - traminer

turdn

viognier

zefir

zengd

zenit

zweigelt - blauer zweigeltrebe
z6ld szagos - decsi szagos

z6ld szilvani - griiner sylvaner

z6ld veltelini - zoldveltelini
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8.1.

8.2.

Descripcién del (de los) vinculo(s)

Factores naturales

La region vinicola de Pannon comprende cuatro zonas viticolas situadas en la regién de colinas delimitada por el rio
Danubio, el rio Drava y el lago Balaton, asi como en las faldas meridionales de los montes de Villiny y Mecsek,
situados entre aquellos. Se trata de las zonas viticolas de Pécs, Villany, Szekszard y Tolna.

La base rocosa de las colinas de Tolna y Baranya es un suelo de sedimentacion arcilloso y arenoso, cubierto por loess y
franco. Los bloques calizos de los montes de Villiny y Mecsek se encuentran cubiertos por suelos de loess y franco en
muchos puntos.

El suelo de la region vinicola de Pannon es muy favorable para la viticultura.
El clima es continental, con gran influencia mediterranea meridional.

La temperatura media anual es de 10-12 °C. El nimero medio de horas de sol es superior a 2 000 al afio. Salvo
contadas excepciones, la precipitacion es de aproximadamente 600 mm.

Las condiciones climdticas y meteoroldgicas de la region son especialmente propicias para la produccién tanto de
uvas blancas como tintas.

Vino: factores humanos

La zona es una de las regiones viticolas mds antiguas de Hungrfa. La viticultura fue introducida en este pais, o mejor
dicho, Pannonia, primero por los celtas y después por los romanos. Su importancia en esta region también se ve
corroborada por el descubrimiento de artefactos.

En esos primeros tiempos, los habitantes de la region se percataron de las condiciones naturales que proporcionaban
un excelente sustento para la vitivinicultura. Existen varios registros escritos de vinos producidos en esta regién que
se remontan a principios de la Edad Media. Se pueden encontrar vifiedos bien atendidos en todas las abadias que se
fundaron en gran ntimero durante la era de Arpad.

El florecimiento de la viticultura solo se vio obstaculizado por las guerras contra los turcos, durante unos 150 afios.

La vinicultura local fue desarrollada en mayor medida por los alemanes que se asentaron en la regién vinicola en el
siglo XVIIL. Los serbios que se instalaron en este periodo introdujeron la produccién de la variedad kadarka, a partir
de la cual se elaboraba vino tinto usando un nuevo método: la vinificacién en tinto.

Entre las decenas de variedades cultivadas, hubo dos variedades de uva utilizadas para la elaboracién de vino tinto
que fueron decisivas durante la replantacion del siglo XVIII: una fue la kadarka, traida desde los Balcanes por los
serbios al huir de los turcos; la otra fue la kékoporté, introducida en Villiny por los colonos alemanes y que se cree
que es de origen portugués. La regién es mds conocida por sus vinos tintos, pero en las zonas de Siklés, Tolna y
Mecsek predominan variedades blancas: olaszrizling, harsleveld, cirfandli y furmint.

El método de elaboracion de vino tinto de origen balcanico se introdujo con la kadarka. Las uvas azules pisadas se
dejaban fermentar en grandes recipientes de madera en explotaciones agricolas situadas en los vifiedos de Szekszdrd
y en lagares construidos en las bodegas situadas en las lindes del pueblo de Villdny. Tras la fermentacion, la parte
superior del orujo de la uva se sellaba con barro y se dejaba envejecer durante un mes. A continuacion, los vinos se
vertian en barricas. En el Transdanubio Meridional, se elaboraban vinos tintos mds luminosos y agradablemente
frescos al paladar, acortando la maceracién con los hollejos, conocidos como «siller» o «fuchsli».

En la regién vinicola de Pannon se producen tanto vinos tintos como blancos, pero los tintos han adquirido mds
importancia en la actualidad. A comienzos del siglo XX, las variedades kadarka y kékoportd seguian constituyendo
la base de los vinos tintos, pero en las tiltimas décadas la kadarka se ha ido sustituyendo por la variedad kékfrankos
y se han extendido las siguientes variedades internacionales: cabernet sauvignon, cabernet franc y merlot. Los vinos
base de tipo Burdeos envejecidos en barricas de madera nuevas suelen elaborarse a partir de estas variedades. Las
variedades olaszrizling, hdrsleveld, rajnai rizling y chardonnay son las que predominan entre las variedades blancas.
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8.3.  Vino: descripcion de los vinos

En términos generales, los vinos de la zona delimitada son de cuerpo medio o mucho cuerpo gracias a las laderas
orientadas al sur, de forma que prevalecen unas condiciones climdticas mds célidas, lo que da lugar a un mayor
grado de maduracién del azicar y a un grado alcohdlico medio o alto, proporcional a la plenitud de su cuerpo. El
cardcter maduro se manifiesta también en su aroma afrutado y en los taninos fuertes (de los vinos tintos).

8.4.  Vino: presentacién y demostracion del vinculo causal

Debido al clima continental de la regién vinicola de Pannon, combinado con influencias mediterrdneas, y a sus
laderas orientadas al sur, los vinos de Pannon son principalmente de tipo mediterrdneo y se caracterizan por una
acidez compleja y elegante. Debido al subsuelo sedimentario de las colinas de Tolna y Baranya, los vinos de la regién
tienen un sabor predominantemente afrutado. Gracias al elevado niimero de horas de sol, los vinos de la regién
suelen tener mucho cuerpo y un mayor grado alcohdlico. Como consecuencia de las condiciones naturales, los
vinos rosados y tintos de Pannon contienen taninos sedosos.

Debido a la influencia mediterrdnea, los productores vitivinicolas de la regién también pueden cosechar variedades
de uva de vinificacién blanca y tinta de maduracién tardia (por ejemplo, olasz rizling, furmint, cabernet franc y
cabernet sauvignon) cuando estdin maduras y tienen un alto contenido de azdcar.

Gracias a las condiciones meteoroldgicas del otofio, a menudo favorables, es posible cosechar tanto uvas pasificadas
como sobremaduradas. Asi lo demuestra la amplia produccién de vinos de cosecha tardia, cosecha selectiva y uvas
pasificadas en esta region. Estos vinos de calidad superior combinan la pericia adquirida por los productores
vinicolas de la regién a lo largo de los siglos y transmitida de generacién en generacién con sus condiciones
naturales y el potencial de produccién de las variedades locales.

Los habitantes de la regi6n vinicola de Pannon poseen un conocimiento de la viticultura y profesan un amor por ella
que se remontan a varios siglos atrds. Los suabos que se instalaron en el territorio de la region vinicola de Pannon
sentaron las bases de la vitivinicultura actual. Las bodegas familiares fundadas a comienzos de la década de 1990
han restaurado la produccién de vino y han conseguido elaborar productos de mayor calidad, para los que también
han encontrado un mercado.

8.5.  Vino espumoso: factores humanos

Ademds de los factores naturales y humanos ya descritos para el vino, los vinos espumosos de Pannon presentan las
caracteristicas siguientes:

La produccién de vino espumoso en la regién de Pannon se remonta a hace cien afios. Los vinos espumosos
elaborados a partir de la construccion de la primera planta de vino espumoso en 1912 cosecharon gran éxito y se
labraron un nombre a escala nacional.

Los productores de la subregion vinicola de Pannon rescataron las tradiciones de la elaboracién de vino espumoso de
Pannon y volvieron a comercializarlo.

Este producto debe su éxito al saber hacer y a la notoriedad de los viticultores y vinicultores locales. Una
caracteristica clave de la produccién de vino espumoso de Pannon es el proceso tradicional y la fermentacién en
botella, a raiz de los cuales se desarrollan sabores y aromas secundarios ademds de las fragancias afrutadas primarias.

8.6.  Vino espumoso: descripcion de los vinos

Como consecuencia de un envejecimiento mds prolongado, los vinos espumosos blancos presentan una gama
cromdtica que va del amarillo pélido al amarillo dorado; los vinos espumosos rosados, del color de la piel de la
cebolla al rosa frambuesa; y los vinos espumosos tintos, del rubf al rojo intenso. La fragancia y el sabor de los vinos
espumosos de Pannon vienen determinados por las sustancias aromdticas y el sabor primarios, intensamente
afrutados o especiados (en el caso de los rosados y los tintos), caracteristicos de las uvas, que se complementan con
aromas secundarios. Los vinos espumosos de Pannon presentan dcidos frescos.

8.7.  Vino espumoso: presentacion y demostracion del vinculo causal

La regi6n vinicola comprende las cuatro zonas viticolas meridionales de Hungria. El clima local estd determinado por
las influencias continentales y mediterraneas y el niimero de horas de sol es superior a la media nacional. La cantidad
anual y la distribuci6n relativamente uniforme de las precipitaciones, asi como las propiedades de retencién de agua
relativamente buenas de los suelos, contribuyen a garantizar que las vides dispongan de un suministro de agua
adecuado durante el periodo de vegetacion. Esto es especialmente importante en el caso de los vinos espumosos, ya
que impide la formacion en el vino de olores vegetales y a moho y de idcidos inmaduros e intensos que se
acentuarian por el diéxido de carbono resultante de la segunda fermentacién alcohdlica.
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El prolongado periodo de vegetacion y la elevada suma térmica garantizan unas condiciones dptimas para que las
uvas utilizadas en la elaboracién de los vinos base para los vinos espumosos maduren correctamente y para que se
conserven sus acidos frescos.

La ubicacién de los vifiedos, las condiciones climaticas mediterrdneas, los suelos arcillosos, ricos en nutrientes y
loéssicos-calcdreos, asi como las variedades de uva mejor adaptadas a la zona de produccién, se combinan para
conferir al vino espumoso de Pannon su cardcter singular, que preserva las complejas fragancias y sustancias
aromdticas afrutadas o especiadas, asi como su frescura y acidez elegante, incluso después de la segunda
fermentacién alcohdlica. Los vinos espumosos con fragancias secundarias elegantes y delicadas, resultantes del
envejecimiento mdas prolongado que forma parte del proceso de elaboracion tradicional, son tipicos de la region
vinicola.

8.8.  Vino de aguja gasificado: factores humanos

Ademds de los factores humanos ya descritos para el vino, los vinos de aguja gasificados de Pannon presentan las
caracteristicas siguientes:

El vino de aguja gasificado es una categorfa de productos relativamente nueva para la regién vinicola de Pannon. Los
productores de la regiéon comenzaron a elaborarlo a partir de las uvas tradicionalmente cultivadas en esta regién y
utilizadas para elaborar el vino base para el vino espumoso, y obtuvieron éxito al comercializarlo en el mercado
nacional.

Este producto debe su éxito comercial y econdmico al saber hacer y a la notoriedad de los viticultores y vinicultores
locales. El vino de aguja gasificado de Pannon se elabora normalmente a partir de variedades cultivadas en la region, y
el momento de la vendimia se escoge de tal manera que se garantice que, durante la transformacién, puedan
preservarse las sustancias aromadticas y el sabor primarios naturales de las uvas; la adicion de diéxido de carbono antes
del embotellado hace que se acenttien.

8.9.  Vino de aguja gasificado: descripcion de los vinos

Los vinos blancos, rosados y de aguja gasificados de Pannon suelen tener un contenido dcido armonioso, son vivos y
presentan aromas afrutados frescos y complejos.

8.10. Vino de aguja gasificado: presentacion y demostracion del vinculo causal

La region comprende las cuatro zonas viticolas meridionales de Hungrfa. El clima local estd determinado por las
influencias continentales y mediterrdneas. Esta es la zona de Hungria a la que antes llega la primavera y el niimero
de horas de sol es superior a la media nacional. La cantidad anual y la distribucién relativamente uniforme de las
precipitaciones, asi como las propiedades de retencion de agua relativamente buenas de los suelos, contribuyen a
garantizar que las uvas dispongan de un suministro de agua adecuado durante el periodo de vegetacion. Esto es
especialmente importante en el caso de los vinos de aguja gasificados, ya que impide la formacién en el vino de
olores vegetales y a moho y de dcidos inmaduros e intensos que se acentuarfan por el diéxido de carbono presente
en el vino.

La ubicacién de los vifiedos, el clima mediterrdneo, los suelos arcillosos, ricos en nutrientes y loéssicos-calcdreos y
unas variedades adecuadas para la zona de produccién se combinan para conferir al producto un cardcter singular,
que se ve reflejado en sus sustancias aromdticas y sabor afrutados y complejos, en su frescura y en su acidez elegante.

9.  Condiciones complementarias esenciales (envasado, etiquetado, otros requisitos)
Zona geogrifica en la que pueden producirse vinos de la denominacién de origen protegida Pannon
Marco juridico:
Por una organizacion que gestione las DOP/IGP, cuando asi lo prevean los Estados miembros.
Tipo de condicién complementaria:
Excepcion relativa a la produccién en la zona geogréfica delimitada
Descripcion de la condicién:

Los vinos con la denominacién de origen protegida Pannon solo pueden producirse en los municipios de las zonas
viticolas de Tolna, Szekszard, Pécs y Villiny que se enumeran en la seccién IV del pliego de condiciones, asi como
en Dég, en la provincia de Fejér, y Varsdd, en la provincia de Tolna.
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Los municipios de Dég y Varsad estan situados en la misma zona administrativa que la region vinicola de Pannon.
Normas relativas a las indicaciones

Marco juridico:

Por una organizacion que gestione las DOP/IGP, cuando asi lo prevean los Estados miembros.

Tipo de condicién complementaria:

Disposiciones adicionales relativas al etiquetado

Descripcion de la condici6n:

Junto a la denominacion de origen protegida Pannon no podrd indicarse ninguna unidad geografica menor.
Podrd mostrarse el logotipo de Pannon.

Términos tradicionales autorizados para su uso, otros términos de uso restringido, términos que indican el método
de produccién y otros términos cuyo uso esta regulado:

Vino

1. Blanco: «Késéi sziiretelésti» [vino de cosecha tardia], «Valogatott Sziiretelésti» [vino de cosecha selectiva],
«Muskotaly», «Cuvée» o «Kitvé» [vino base], «Sziiretlen» [no filtrado], «Toppedt sz8l6b6l készilt» [elaborado a
partir de uvas pasificadas], «Primér» [primeur] o «Ujbor» [vino nuevo], «barrique» [barrica], «barrique-ban
erjesztett» [fermentado en barrica] o «.hordéban erjesztett» [fermentado en barril], «barrique-ban érlelt»
[envejecido en barrica] o «... horddban érlelt» [envejecido en barril].

z

2. Rosado: «Vélogatott Sziiretelésti» [vino de cosecha selectiva)], «Sziiretlen» [no filtrado], «Prim8r» [primeur] o
«Ujbor» [vino nuevo)].

7z

3. Tinto: «Siller», Késéi sziiretelésti» [vino de cosecha tardia], «Vdlogatott Sziiretelésti» [vino de cosecha selectiva],
«Muskotaly», «Cuvée» o «Kitvé» [vino base], «Sziiretlen» [no filtrado], «Toppedt sz8l6bél készilt» [elaborado a
partir de uvas pasificadas], «Primér» [primeur] o «Ujbor» [vino nuevo], «barrique» [barrica], «barrique-ban
erjesztett» [fermentado en barrica] o «.hordéban erjesztett» [fermentado en barril], «barrique-ban érlelt»
[envejecido en barrica] o «... hordéban érlelt» [envejecido en barril].

Vino espumoso y vino de aguja gasificado:
1. Blanco: <Muskotaly», «Cuvée» o «Kiivé»

2. Rosado: Muskotdly», «Cuvée» o «Kitvé»
3. Tinto: Muskotély», «Cuvée» o Kiivé»

Las indicaciones «termdhelyen palackozva» [embotellado en la zona de produccion], «termelsi palackozds»
[embotellado por el productor] y «pinceszovetkezetben palackozva» [embotellado en una cooperativa vinicola]
pueden figurar en la etiqueta de todos los vinos de Pannon.

El término «rozé» puede sustituirse por «rosé» [rosado], y el término «kiivé» por «cuvée» [vino base] o por «hdzasitds»
[mezcla].

Normas relativas a la presentaciéon

Marco juridico:

Por una organizacién que gestione las DOP[IGP, cuando asi lo prevean los Estados miembros.
Tipo de condicién complementaria:

Envasado en la zona geogréfica delimitada

Descripcion de la condici6n:

Se permiten todos los métodos de presentacion, excepto en el caso de los vinos de Pannon de cosecha tardia, los
vinos de Pannon de cosecha selectiva y los vinos de Pannon elaborados a partir de uvas pasificadas, que Gnicamente
pueden venderse en botellas de vidrio.

Esta norma de embotellado no se aplica a los vinos elaborados en la zona de produccién por el productor en su
propia bodega para consumo in situ.
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Notificacion previa de la presentacion:

Las instalaciones de embotellado situadas fuera de la zona delimitada deberdn notificar al secretario de la region
vinicola de Pannon, a més tardar ocho dias antes del inicio de la presentacién, todo proceso de embotellado de
productos del sector vinicola con la denominacién de origen protegida.

Enlace al pliego de condiciones

https:/[boraszat.kormany.hu/download/9/b1/f2000/Pannon%20term%C3%A9kle%C3%ADr%C3%A1s%203-v%C3%
Alltozat%20COM%20kn.pdf


https://boraszat.kormany.hu/download/9/b1/f2000/Pannon%20term%C3%A9kle%C3%ADr%C3%A1s%203-v%C3%A1ltozat%20COM%20kn.pdf
https://boraszat.kormany.hu/download/9/b1/f2000/Pannon%20term%C3%A9kle%C3%ADr%C3%A1s%203-v%C3%A1ltozat%20COM%20kn.pdf
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