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II

(Comunicaciones)

COMUNICACIONES PROCEDENTES DE LAS INSTITUCIONES, ORGANOS Y
ORGANISMOS DE LA UNION EUROPEA

COMISION EUROPEA

No oposicién a una concentracion notificada

(Asunto M.10738 — LEAR | IG BAUERHIN)

(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2023/C 255/01)

El 24 de abril de 2023, la Comisién decidié no oponerse a la concentracién notificada que se cita en el encabezamiento y
declararla compatible con el mercado interior. Esta decision se basa en el articulo 6, apartado 1, letra b), del Reglamento
(CE) n° 139/2004 del Consejo (). El texto integro de la decisién solo estd disponible en inglés y se hard ptiblico una vez
que se elimine cualquier secreto comercial que pueda contener. Estara disponible:

()

en la seccidn de concentraciones del sitio web de competencia de la Comisién (https://competition-cases.ec.europa.eu/
search). Este sitio web permite localizar las decisiones sobre concentraciones mediante criterios de biisqueda tales
como el nombre de la empresa, el niimero de asunto, la fecha o el sector de actividad,

en formato electrénico en el sitio web EUR-Lex (http:/[eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=es) con el nimero de
documento 32023M10738. EUR-Lex da acceso al Derecho de la Union en linea.

DO L 24 de 29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=es
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No oposicién a una concentraciéon notificada

(Asunto M.11151 — BDT | LGP | PROMACH)

(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2023/C 255/02)

El 10 de julio de 2023, la Comisién decidié no oponerse a la concentracion notificada que se cita en el encabezamiento y
declararla compatible con el mercado interior. Esta decision se basa en el articulo 6, apartado 1, letra b), del Reglamento
(CE) n° 139/2004 del Consejo (!). El texto integro de la decisién solo estd disponible en inglés y se hard ptblico una vez
que se elimine cualquier secreto comercial que pueda contener. Estard disponible:

— en la seccién de concentraciones del sitio web de competencia de la Comision (https:/[competition-cases.ec.europa.cuf
search). Este sitio web permite localizar las decisiones sobre concentraciones mediante criterios de btsqueda tales
como el nombre de la empresa, el niimero de asunto, la fecha o el sector de actividad,

— en formato electrénico en el sitio web EUR-Lex (http://eur-lex.europa.ecu/homepage.html?locale=es) con el nimero de
documento 32023M11151. EUR-Lex da acceso al Derecho de la Union en linea.

() DOL 24 de29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=es
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(Informacidn)
INFORMACION PROCEDENTE DE LAS INSTITUCIONES, ORGANOS Y
ORGANISMOS DE LA UNION EUROPEA
/
Tipo de cambio del euro ()
19 de julio de 2023
(2023/C 255/03)
1 euro =
Moneda Tipo de cambio Moneda Tipo de cambio
usD délar estadounidense 1,1222 CAD  ddlar canadiense 1,4795
JPY yen japonés 156,76 HKD  délar de Hong Kong 8,7612
DKK corona danesa 7,4507 NZD  dolar neozelandés 1,7949
GBP libra esterlina 0,86918 | SGD dodlar de Singapur 1,4875
SEK corona sueca 11,4760 KRW  won de Corea del Sur 1420,32
CHF franco suizo 0,9628 ZAR  rand sudafricano 20,1074
ISK corona islandesa 146,50 CNY yuan renminbi 8,1014
NOK corona noruega 11,2660 IDR rupia indonesia 16 830,56
BGN leva bulgara 1,9558 MYR  ringit malayo 5,0976
CZK corona checa 23,927 PHP  peso filipino 61,272
HUF forinto hiingaro 375,00 RUB  rublo ruso
PLN esloti polaco 4,4508 THB bat tailandés 38,329
RON leu rumano 4,9440 BRL real brasilefio 5,3996
TRY lira turca 30,2231 MXN  peso mexicano 18,8119
AUD dolar australiano 1,6582 INR rupia india 92,1095

() Fuente: tipo de cambio de referencia publicado por el Banco Central Europeo.
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SUPERVISOR EUROPEO DE PROTECCION DE DATOS

Resumen del Dictamen del Supervisor Europeo de Proteccion de Datos sobre la propuesta de
Reglamento del Parlamento Europeo y del Consejo relativo a la protecciéon de los depésitos, la
cooperacién transfronteriza y la transparencia

(2023/C 255/04)

(El texto completo del presente Dictamen estd disponible en inglés, francés y alemdn en el sitio web del SEPD:
https://edps.europa.eu)

El 18 de abril de 2023, la Comision Europea publicé una Propuesta de Directiva del Parlamento Europeo y del Consejo por
la que se modifica la Directiva 2014/49/UE en lo relativo al alcance de la proteccion de los depésitos, la utilizacién de los
fondos de los sistemas de garantia de depdsitos, la cooperacién transfronteriza y la transparencia.

La propuesta tiene por objeto mejorar la proteccién de los depositantes en caso de quiebras bancarias en la Unidn,
protegiendo al mismo tiempo importantes intereses financieros de la Unién y de sus Estados miembros.

La Propuesta pretende alcanzar dichos objetivos ofreciendo a los depositantes un nivel sélido de proteccién, aumentando la
convergencia en las practicas de los Sistemas de Garantia de Depdsitos (SGD) y mejorando la cooperacién nacional
transfronteriza entre los SGD, y entre éstos y las entidades de crédito miembros y las Unidades de Informacién Financiera
(UIF). Esto implica armonizar la Directiva 2014/49/EU con las normas vigentes y futuras de la UE en materia de lucha
contra el blanqueo de capitales y la financiacién del terrorismo (LBC/LFT).

El presente dictamen del SEPD se emite en respuesta a una consulta de la Comisiéon Europea, de 19 de abril de 2023, de
conformidad con lo dispuesto en el articulo 42, apartado 1, del RPDUE. El SEPD recomienda afiadir una referencia a esta
consulta en los considerandos de la propuesta.

La propuesta implicarfa el intercambio de datos personales de depositantes u otras personas relacionados con presuntos
delitos de blanqueo de capitales o financiacion del terrorismo entre las UIF, las autoridades designadas y los SGD. El
presente Dictamen tiene en cuenta los riesgos para los derechos y libertades fundamentales de los interesados que podrian
derivarse de estos intercambios de datos y formula recomendaciones en relacién con los diferentes escenarios de
intercambio de datos con arreglo a la propuesta. A este respecto, el SEPD formula una serie de recomendaciones.

En particular, el SEPD recomienda definir las categorias de datos objeto de tratamiento, los interesados afectados, asi como
establecer claramente la finalidad o finalidades del tratamiento.

El SEPD también desea llamar la atencién de la Comision sobre la necesidad de consultar al SEPD antes de la adopcién de
cualquier acto delegado de validacién de proyectos de normas técnicas de regulacion desarrollados por la Autoridad
Bancaria Europea (ABE) que impliquen el tratamiento de datos personales.

1. INTRODUCCION

1. El 18 de abril de 2023, la Comisién Europea publicé una Propuesta de Directiva del Parlamento Europeo y del Consejo
por la que se modifica la Directiva 2014/49/UE en lo relativo al alcance de la proteccién de los depésitos, la utilizacién
de los fondos de los sistemas de garantia de depdsitos, la cooperacién transfronteriza y la transparencia (!) (da
Propuestay).

() COM(2023) 228 final.


https://edps.europa.eu
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2. Segin la evaluacion de impacto de la Comision Europea (en lo sucesivo, «la El»), la Directiva relativa a los sistemas de
garantia de depositos (en lo sucesivo, «la DSGD») (}) ha resultado muy eficaz para mejorar el nivel de proteccion de los
depositantes en toda la UE, lo que constituye un objetivo importante de la unién bancaria. Sin embargo, la evaluacién
de impacto revela que la aplicacion de las salvaguardias de la DSGD sigue siendo desigual entre los SGD nacionales, lo
que pone de relieve tanto la necesidad de armonizar las normas para abordar las divergencias que tienen repercusiones
negativas sobre los depositantes, como la de aclarar la cobertura para determinados tipos de depositantes (*). Por lo
tanto, el objetivo de la propuesta es mejorar el marco de proteccion de los depositantes para garantizar una aplicacién
coherente de las normas y unas condiciones de competencia mds equitativas, al tiempo que se protege la estabilidad
financiera y se refuerza la confianza de los depositantes. Esto implica aclarar el alcance de la proteccién de los
depositantes, resolver interpretaciones divergentes de las condiciones de utilizacién de los fondos de los sistemas de
garantia de depdsitos en la Unidn y mejorar la eficacia operativa, la cooperacion transfronteriza y la eficiencia en el
funcionamiento de los sistemas de garantia de depésitos (*).

3. Para lograr estos objetivos, y especificando atn mds los requisitos establecidos en la DGSD (%), la Propuesta incluye
disposiciones que obligarfan a las entidades de crédito, los SGD vy las autoridades designadas () a tratar los datos
personales relativos a los depositantes que sean personas fisicas o, potencialmente, a los representantes de los
depositantes que sean personas juridicas. En concreto:

a. Es posible que las entidades de crédito no conozcan a los clientes con derecho al reembolso de los depdsitos
mantenidos en las cuentas de clientes, ni puedan comprobar y registrar los datos individuales de dichos clientes ().
Por lo tanto, un nuevo Articulo 8b introducido por la Propuesta permitirfa a las entidades de crédito evaluar si los
depésitos de fondos de clientes estdn cubiertos por los SGD al autorizarles a recopilar ciertos datos personales
sobre sus clientes. Las categorfas de datos personales que deben tratarse con este fin se especificarian en los
proyectos de normas técnicas reglamentarias elaboradas por la Autoridad Bancaria Europea (ABE) en las que se
esbozan los detalles técnicos relacionados con la identificacion de los clientes para el reembolso de conformidad
con el articulo 8 de la DSGD.

b. Alahora de reembolsar a los depositantes, los SGD pueden encontrarse con situaciones que den lugar a problemas
de blanqueo de capitales, por lo que la Comisién Europea propone que los SGD retengan el pago a un depositante
cuando se les notifique que una unidad de inteligencia financiera (UIF) ha suspendido una transaccién, o una cuenta
bancaria o de pago de conformidad con las normas contra el blanqueo de capitales (AML) aplicables (). Un nuevo
articulo 8 ter, apartado 1, en virtud de la propuesta obligarfa a las autoridades designadas a nivel de los Estados
miembros como administradores de un SGD a informar al SGD de la informacion estrictamente necesaria recibida
de los supervisores financieros sobre el resultado de las medidas de diligencia debida con respecto al cliente llevadas
a cabo de conformidad con el régimen de lucha contra el blanqueo de capitales. Ademds, de conformidad con el
apartado 3 del mismo articulo, las UIF notificarfan a los SGD su decisién de actuar contra un depositante en
virtud de las normas en materia de lucha contra el blanqueo de capitales, modificadas por la propuesta de una
nueva Directiva relativa a la lucha contra el blanqueo de capitales (en lo sucesivo, la «propuesta AMLD 6») (°). En
caso de que los SGD reciban dicha comunicacién, el articulo 8 quater, apartado 3, de la propuesta les obligarfa a
suspender el reembolso al depositante durante el mismo periodo de vigencia de la medida impuesta por la UIF.

c. El nuevo articulo 16 bis propuesto por la propuesta sustituirfa al actual articulo 4, apartado 8, y al articulo 14,
apartado 4, del DSGD, que actualmente facultan a los SGD para recibir de sus entidades de crédito miembros
previa solicitud y compartir con los SGD de otros Estados miembros toda la informacion necesaria para preparar
un reembolso a los depositantes, incluidas las denominadas «marcas» (*°).

() Directiva 2014/49/UE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 16 de abril de 2014, relativa a los sistemas de garantia de depdsitos
(DO L 173 de 12.6.2014, p. 149).

() SWD(2023) 226 final.

(*) Véase la exposicién de motivos, paginas 1y 3.

() Véase el dictamen del SEPD sobre la propuesta de Directiva del Parlamento Europeo y del Consejo relativa a los sistemas de garantia de
depositos, publicado el 9 de septiembre de 2010, apartado 7.

(®) Segtin el apartado 18 del articulo 2 de la DSGD, se entenderd por «autoridad designada» el organismo que administre un sistema de

garantia de depdsitos con arreglo a la presente Directiva o, cuando la gestién del sistema de garantia de depdsitos esté a cargo de una

entidad privada, la autoridad publica designada por el Estado miembro de que se trate para supervisar dicho sistema con arreglo a la
presente Directiva,

Considerando (14) de la Propuesta, que especifica el articulo 8 ter.

() Considerando (15) de la Propuesta, que especifica el articulo 8 ter.

() Propuesta de Directiva del Parlamento Europeo y del Consejo relativa a los mecanismos que deben establecer los Estados miembros
para prevenir la utilizacién del sistema financiero para el blanqueo de capitales o la financiacién del terrorismo y por la que se deroga
la Directiva (UE) 2015/849, COM(2021) 423 final.

(") Dictamen sobre la Propuesta de Directiva del Parlamento Europeo y del Consejo relativa a los sistemas de garantia de depdsitos

(refundicion), de 9 de septiembre de 2010, apartado 9.

-~


https://edps.europa.eu/sites/default/files/publication/10-09-09_deposit_guarantee_schemes_en.pdf
https://edps.europa.eu/sites/default/files/publication/10-09-09_deposit_guarantee_schemes_en.pdf
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4. El presente dictamen del SEPD se emite en respuesta a una consulta de la Comisién Europea, de 19 de abril de 2023, de
conformidad con lo dispuesto en el articulo 42, apartado 1, del RPDUE. EL SEPD recomienda que se afiada una
referencia a esta consulta en los considerandos de la propuesta.

6. CONCLUSIONES

27. Envista de lo anterior, el SEPD formula las recomendaciones siguientes:

(1) incluyendo una referencia al hecho de que las entidades cubiertas por la Propuesta deben cumplir con el GDPR -y, si procede,
con el EUDPR y el LED - al aplicar sus obligaciones en virtud de la Propuesta en un considerando apropiado;

(2) incluido un considerando en el que se mencione la consulta al SEPD con arreglo al articulo 42, apartado 1, del RPDUE y al
presente dictamen;

(3) consultar al SEPD antes de la adopcién del acto delegado que validaria los proyectos de normas técnicas de regulacion de la
ABE que definen las categorias de datos personales que los SGD estdn legalmente autorizados a tratar en el contexto de la
identificacion de clientes a efectos de reembolso de depdsitos, de conformidad con el articulo 8 ter de la propuesta;

(4) evaluar si la referencia al cumplimiento de la Directiva 96/9/EC del Parlamento Europeo y del Consejo, de 11 de marzo de
1996, sobre la proteccion juridica de las bases de datos (') (la «Directiva sobre bases de datos») en el articulo 8 quater,
apartado 1, es correcta;

(5) modificar el articulo 8 quater, apartado 1, de la propuesta para garantizar que el intercambio de datos personales entre los
supervisores financieros y las autoridades designadas, y posteriormente entre estas tltimas y los SGD, se limite a lo
estrictamente necesario para que los SGD puedan decidir si deben suspender el reembolso de los depésitos en caso de
preocupacion por el blanqueo de capitales o la financiacion del terrorismo;

(6) incluir en el articulo 8 quater, apartado 2, de la Propuesta garantias adecuadas para los derechos y libertades de los interesados,
incluida la definicién de las categorias de datos personales que deben compartirse con los SGD u obtenerse de ellos, las fuentes
de las que deben obtenerse dichos datos personales, obligaciones adecuadas de limitacion de la finalidad y un periodo adecuado
de almacenamiento de los datos;

(7) especificar las categorias de datos personales y los interesados afectados en las notificaciones de las UIF a los SGD con arreglo
al articulo 8 quater, apartado 3, de la propuesta, y que dichas notificaciones solo tendrian lugar en caso de quiebra de la
entidad de crédito del cliente o del titular real, que solo deberian cubrir las medidas adoptadas contra los depositantes en la
medida en que el intercambio de datos personales en cuestion sea necesario y proporcionado al objetivo previsto de impedir los
reembolsos a los depositantes contra los que las UIF hayan actuado en virtud de la propuesta de la AMLD 6;

(8) a la Comision que consulte al SEPD antes de la adopcion del acto delegado que validaria las normas técnicas de la ABE que
definen las categorias de datos personales que las entidades de crédito estarian obligadas a compartir con los SGD para los
fines enumerados en el articulo 16 bis de la Propuesta.

Bruselas, 12 de junio de 2023.

Wojciech Rafal WIEWIOROWSKI

(") DOL 77 de 27.3.1996, p. 20.
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v

(Anuncios)

PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS

OFICINA EUROPEA DE SELECCION DE PERSONAL

CONVOCATORIA DE OPOSICION GENERAL

(2023/C 255/05)

La Oficina Europea de Seleccién de Personal (EPSO) convoca la siguiente oposicion general:

EUIPO/AD/01/23 — Administradores/Administradoras (AD 6) en el &mbito de la propiedad intelectual

La convocatoria de oposicién general se publicard en 24 lenguas en el Diario Oficial de la Unién Europea C 254 A de
20 de julio de 2023.

Mas informacién en el sitio web de la EPSO (!).

() https:/[epso.europa.eufes


https://epso.europa.eu/es
https://epso.europa.eu/
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PROCEDIMIENTOS RELATIVOS A LA APLICACION DE LA POLITICA DE
COMPETENCIA

COMISION EUROPEA

Notificacién previa de una concentracién
(Asunto M.11185 — PERMIRA | GRUPPO FLORENCE)

Asunto que podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado

(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2023/C 255/06)

1. El 11 de julio de 2023, la Comisién recibi6 la notificacién de un proyecto de concentraciéon de conformidad con el
articulo 4 del Reglamento (CE) n.° 139/2004 del Consejo (').

Esta notificaci6n se refiere a las empresas siguientes:
— Permira Holdings Limited («Permira», Guernesey).

— Gruppo Florence S.p.A. («Gruppo Florence», Italia), bajo el control de Florence InvestCo S.r.l.

Permira adquiere, a tenor de lo dispuesto en el articulo 3, apartado 1, letra b), del Reglamento de concentraciones, el control
exclusivo de la totalidad de Gruppo Florence.

La concentracion se realiza mediante adquisicion de acciones.

2. Las actividades de las empresas mencionadas son las siguientes:

— Permira: gestiona fondos de capital inversion, que abarcan sociedades de cartera con actividades en los sectores de los
productos de consumo, los servicios, la asistencia sanitaria y la tecnologfa. Permira controla, entre otras, las empresas
siguientes: i) Golden Goose S.p.A, que se dedica al comercio minorista de zapatos, prendas de vestir y accesorios de
cuero de lujo; e ii) Italian Fashion Team S.r.l, que se dedica a la fabricacién de prendas, calzado y articulos de cuero de
lujo.

— Gruppo Florence: se dedica al desarrollo y la produccién de prendas de vestir de gama alta, calzado y articulos de cuero
para marcas de lujo.

3. Tras un examen preliminar, la Comision considera que la operacién notificada podria entrar en el dmbito de aplicacién
del Reglamento de concentraciones. No obstante, se reserva su decision definitiva al respecto.

En virtud de la Comunicacién de la Comision sobre el procedimiento simplificado para tramitar determinadas operaciones
de concentracién con arreglo al Reglamento (CE) n.° 139/2004 (%) del Consejo, el presente asunto podria ser tramitado
conforme al procedimiento establecido en dicha Comunicacién.

4. La Comisién invita a los terceros interesados a que le presenten sus posibles observaciones sobre la operacién
propuesta.

Las observaciones deberdn obrar en poder de la Comisién en un plazo méximo de diez dias a partir de la fecha de la
presente publicacion, indicando siempre la referencia siguiente:

M.11185 — PERMIRA [ GRUPPO FLORENCE

(") DOL 24 de 29.1.2004, p. 1 («Reglamento de concentraciones»).
() DO C 366 de 14.12.2013, p. 5.
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Las observaciones podran enviarse a la Comisién por correo electronico o correo postal a la direccién siguiente:
Correo electronico: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
Direccién postal:

Comisién Europea

Direccién General de Competencia
Registro de Concentraciones

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE



mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacién de una solicitud de registro de un nombre con arreglo al articulo 50, apartado 2, letra a),
del Reglamento (UE) n.° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre los regimenes de
calidad de los productos agricolas y alimenticios

(2023/C 255/07)

La presente publicacion otorga el derecho a oponerse a la solicitud, de conformidad con el articulo 51 del Reglamento (UE)
n.° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo (1), en el plazo de tres meses a partir de la fecha de la presente

publicacion.
DOCUMENTO UNICO
«Manteiga dos Acores»
N.° UE: PDO-PT-02645 — 21.10.2020
DOP (X) IGP ()
1. Nombre

«Manteiga dos A¢ores»

2. Estado miembro

Portugal

3. Descripcion del producto agricola o alimenticio

3.1. Tipo de producto

Clase 1.5. Aceites y grasas (mantequilla, margarina, aceite, etc.)

3.2. Descripcién del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

«Manteiga dos Acores» es una mantequilla elaborada exclusivamente con nata pasteurizada a partir de leche cruda de
vaca, con o sin sal afiadida. En caso de afiadirse sal, la cantidad médxima es de 2 g/100 g.

No estd permitido el uso de leche o nata reconstituidas.
«Manteiga dos Agores»:
— no contiene fermentos ldcteos, colorantes alimenticios ni conservantes;

— tiene un contenido de betacarotenos = 5 mg KOH/g (medido por cromatografia liquida de alta resolucién), lo que
le confiere su color entre amarillo y amarillo brillante;

— tiene un sabor y aroma intensos, frescos y licteos;
— tiene un contenido de materia grasa comprendido entre el 81 % y el 86 %;

— es de textura uniforme, lisa y densa, lo que facilita el untado.

() DOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
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3.3. Piensos (unicamente en el caso de los productos de origen animal) y materias primas (tinicamente en el caso de productos
transformados)

Las vacas lecheras suelen criarse al aire libre, con acceso al pastoreo durante todo el afio y una dieta basada en hierba
fresca y forrajes conservados producidos en la zona geografica.

Sin embargo, al no ser siempre posible colmar las necesidades dietéticas con los pastos disponibles, que suelen ser de
dimensiones reducidas y con una carga ganadera bastante elevada, se recurre en ocasiones a la alimentacién
complementaria en forma de piensos energéticos y proteicos y hierba deshidratada, sobre todo cuando las
condiciones climéticas adversas dan lugar a una escasez de alimentos.

La proporcion de los alimentos complementarios procedentes de fuera del archipiélago de las Azores nunca debe
superar el 50 % de la materia seca en la dieta anual total del rebafio. Esto garantiza que el vinculo con la zona
geografica no se vea afectado por alimentos procedentes de fuera de dicha zona, ya que los animales tienen acceso al
pastoreo durante los 365 dias del afio.

Las especies vegetales mds endémicas en los pastos de las Azores son las leguminosas y gramineas, como Lolium
perenne (ballico perenne), Lolium multiflorum (ballico italiano), Trifolium repens (trébol blanco), Trifolium pratense (trébol
r0jo) y Dactylis glomerata (dactilo).

Se producen ensilados a partir de maiz verde y gramineas de una variedad de pastos de la zona geografica.

La materia prima utilizada para la elaboracién de la «<Manteiga dos Acores» es nata pasteurizada a partir de leche cruda
de vaca obtenida tinica y exclusivamente de vacas que pastan en los prados de las Azores. No estd permitido el uso de
leche o nata reconstituidas.

3.4. Fases especificas de la produccién que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida

La produccién de la leche y de la «Manteiga dos Agores» deben llevarse a cabo en la zona geogréfica.

3.5. Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del producto al que se refiere el nombre registrado

Todo envasado debe realizarse en la zona geogréfica de origen, es decir, en instalaciones situadas en el archipiélago de
las Azores, ya que se trata de una operacion muy delicada dada la naturaleza del producto y, en particular, el riesgo de
oxidacién si no se envasa rapidamente.

Ademds, las Azores constituyen una region insular y por lo tanto alejada de los mercados de consumo, lo que
obviamente influye en los modos de transporte utilizados.

3.6. Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el nombre registrado

En el etiquetado figurard la mencién obligatoria «Manteiga dos Agores» — DOP o «Manteiga dos Agores» —
Denominagdo de Origem Protegida.

4. Descripcién sucinta de la zona geogrifica

La «Manteiga dos Agores» se produce y envasa en el archipiélago de las Azores, que se compone de nueve islas en el
Atlantico Norte.

La proporcién de los alimentos complementarios procedentes de fuera del archipiélago de las Azores nunca debe
superar el 50 % de la materia seca en la dieta anual total del rebaflo. Esto garantiza que el vinculo con la zona
geografica no se vea afectado por alimentos procedentes de fuera de dicha zona, ya que los animales tienen acceso al
pastoreo durante los 365 dias del afio.

5. Vinculo con la zona geogrifica

Debido a su situacion geogréfica en medio del Atldntico Norte y a la influencia del anticicléon de las Azores, el
archipiélago de las Azores presenta un clima maritimo templado que se caracteriza por:

— temperaturas suaves, con pequeflas oscilaciones térmicas no superiores a 10 °C, y una temperatura media del aire
de unos 14 °C en invierno y 23 °C en verano;

— elevada humedad relativa de 70-75 % en verano y superior a 80 % en invierno;

— precipitaciones con distribucién uniforme a lo largo del afio, que oscilan, de este a oeste, entre los 748 mm
anuales de Santa Maria y los 1 479 mm anuales que se registran en Flores.
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Las islas son mds septentrionales que los demds archipiélagos macaronésicos, por lo que no se ven directamente
afectadas por las circulaciones tropicales ni tampoco inmediatamente influidas por las corrientes polares, ya que la
variacion estacional del clima de las islas viene determinada por la posicidn, la intensidad, la direccién y el desarrollo
del anticicl6n de las Azores. Este se desplaza hacia el norte en verano, empujando el frente polar a latitudes mds altas,
y se sitda al sur del archipiélago en invierno, llevando el frente polar hacia abajo.

El efecto moderador del océano circundante también ayuda a explicar las temperaturas constantes y la elevada
humedad que caracterizan el clima de las Azores.

El archipiélago tiene suelos francos, franco arenosos y franco arcillosos, ricos en materia orgdnica y potasio.

Las condiciones edafocliméticas de las Azores son pues naturalmente idéneas para la produccion de hierba, lo que
permite el pastoreo durante los 365 dias del afio.

Este régimen de pastoreo al aire libre, que permite que las vacas se alimenten principalmente de hierba fresca durante
la mayor parte del aflo, aporta las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de la materia prima, que se
transmiten a lo largo de la cadena de transformacién.

La especificidad de la «Manteiga dos Agores» se deriva de su elaboracion exclusiva con nata a partir de leche cruda de
vaca producida en las Azores, sin la adicién de fermentos lacticos, colorantes alimenticios o conservantes, lo que le
da las caracteristicas descritas en el punto 3.2, a saber, su color entre amarillo y amarillo brillante y su sabor y aroma
intensos, frescos y lacticos.

Los altos niveles de betacarotenos confieren a la mantequilla un color naturalmente mds intenso, sin recurrir a
colorantes alimenticios, y son el resultado de la dieta tipica de los animales, que se basa en el pastoreo.

Asi pues, con la «Manteiga dos Agores» se constata un claro vinculo entre la materia prima (la leche), el medio
ambiente y los métodos tradicionales de ganaderia, a saber, el pastoreo permanente a lo largo del afio, régimen que se
estableci6 e implanté hace més de dos siglos.

Con el paso del tiempo, los productores han podido combinar sus conocimientos tradicionales de la fabricacion de
mantequilla con las nuevas tecnologias y los requisitos sanitarios e higiénicos, sin recurrir al uso de fermentos
lacticos, colorantes alimenticios o conservantes. Por lo tanto, la nata se somete a un procedimiento fisico y no
biolégico, sin utilizar fermentos lacticos para aumentar la acidez del producto.

Las excelentes condiciones edafoclimaticas, a saber, los suelos fértiles y la buena disponibilidad de agua a consecuencia
de la regularidad de las precipitaciones, que favorecen el crecimiento de hierba fresca a lo largo del afio, junto con las
practicas agricolas que se han transmitido de una generacion a otra, permiten a los productores de las Azores elaborar
mantequilla con un sabor y un olor intensos, frescos y lacticos.

Muchas explotaciones estdn ahora también equipadas con sistemas modernos de refrigeracién de la leche, lo que
ayuda a preservar la leche y garantizar una buena calidad.

Ademds, la Region cuenta con un sistema oficial de clasificacion de la leche a nivel de los productores, en el que se
realizan ensayos acreditados con arreglo a la norma NP EN ISO/IEC 17025: 2018 para garantizar la calidad
fisicoquimica, sanitaria e higiénica de la leche suministrada a las fbricas, contribuyendo asi a la excelencia de los
productos licteos de las Azores, como es el caso de la <Manteiga dos Agores.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones

https://tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/queijos/docs/CE_Manteiga_Acores_DOP.pdf
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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

(2023/C 255/08)

La presente publicacion otorga el derecho a oponerse a la solicitud, de conformidad con 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
«Tejo»
PGI-PT-A1547-AMO01
Fecha de la solicitud: 8.3.2017
1.  Normas aplicables a la modificacién

Articulo 105 del Reglamento (UE) n.° 1308/2013 — Modificacion que no se considera de menor importancia.

2. Descripciéon y motivos de la modificacién

2.1.  Informacion relativa al solicitante
Descripcion: Actualizacion de la informacién relativa al solicitante

Motivos: La informacion estd obsoleta, por lo que hace falta una actualizacion. Esto es necesario para garantizar que
el pliego de condiciones se ajuste a la legislacion aplicable y para aclarar la descripcién anterior facilitada.

Esta modificacidn no afecta al documento tinico.

Puntos modificados (pliego de condiciones): «Otra informacién» - Datos del solicitante

2.2.  Informacion relativa a las partes interesadas
Descripcion: Supresién de la informacion relativa a las partes interesadas.

Motivos: Debido a un malentendido, se habian introducido erréneamente en este campo los datos del solicitante.
Esta informacién ha sido suprimida. Esto es necesario para garantizar que el pliego de condiciones se ajuste a la
legislacion aplicable y para aclarar la descripcion anterior facilitada.

Esta modificacidn no afecta al documento tnico.

Puntos modificados (pliego de condiciones): «Otra informacién» - Partes interesadas.

2.3.  Informacion relativa a los organismos de control
Descripcion: Actualizacién de la informacién relativa a los organismos de control

Motivos: La informacion estd obsoleta, por lo que hace falta una actualizacion. Esto es necesario para garantizar que
el pliego de condiciones se ajuste a la legislacion aplicable y para aclarar la descripcién anterior facilitada.

Esta modificacion no afecta al documento dnico.

Puntos modificados (pliego de condiciones): «Otra informacién» — Informacién relativa a los organismos de control.

2.4, Informacion relativa a las autoridades de control competentes
Descripcion: Actualizacién de la informacién relativa a las autoridades competentes.

Motivos: La informacién estd obsoleta, por lo que hace falta una actualizacion. Esto es necesario para garantizar que
el pliego de condiciones se ajuste a la legislacion aplicable y para aclarar la descripcion anterior facilitada.

() DOL 347 de 20.12.2013, p. 671.



C 255/14 Diario Oficial de la Unién Europea 20.7.2023

Esta modificacidn no afecta al documento tinico.

Puntos modificados (pliego de condiciones): «Otra informacién» — Informacion relativa a las autoridades de control
competentes.

2.5.  Categoria de producto — adicion de una nueva categoria de productos vitivinicolas
Descripcion: Se afiade la categoria «Vino espumoso».

Motivos: La intencién es aumentar el valor econémico de un producto que ya existe en la regién solicitando su
reconocimiento como IGP.

Los productores ya elaboran este tipo de producto, que destaca por su calidad y cardcter distintivo, de acuerdo con
las practicas tradicionales de la region. La decisién de incluir este nuevo producto en la IGP «Tejo» reconoce su

importancia y calidad, asi como su valor afiadido para los productores.

Secciones modificadas (documento tnico): «Categorias de productos vitivinicolas», «Descripcién de los vinos,
«Practicas enoldgicas especificas», «Vinculo con la zona geografica» y «Condiciones complementarias».

Puntos modificados (pliego de condiciones): «Categorfas de productos vitivinicolas», «Descripcion de los vinos»,
«Practicas enoldgicas especificas», «Vinculo con la zona geografica» y «Condiciones complementarias».

2.6.  Categoria de producto — adicion de una nueva categoria de productos vitivinicolas
Descripcion: Se ha afiadido la categoria «Vino de aguja gasificado».

Motivos: La intencién es aumentar el valor econémico de un producto que ya existe en la regién solicitando su
reconocimiento como IGP.

Los productores ya elaboran este tipo de producto, que destaca por su calidad y cardcter distintivo, de acuerdo con
las practicas tradicionales de la region. La decisién de incluir este nuevo producto en la IGP «Tejo» reconoce su

importancia y calidad, asi como su valor afiadido para los productores.

Secciones modificadas (documento tinico): «Categorias de productos vitivinicolas», «Descripcién de los vinos,
«Practicas enoldgicas especificas», «Vinculo con la zona geogrifica» y «Condiciones complementarias».

Puntos modificados (pliego de condiciones): «Categorfas de productos vitivinicolas», «Descripcion de los vinos»,
«Practicas enoldgicas especificas», «Vinculo con la zona geografica» y «Condiciones complementarias».

2.7.  Descripcion del (de los) vino(s) — categorias de vino y vino de aguja
Descripcién: Se ha mejorado y adaptado la descripcion de las categorias de vino y vino de aguja.
Motivos: La descripcidn anterior se considerd general y no suficientemente especifica, por lo que se ha adaptado para
incluir las caracteristicas asociadas a los productos amparados por la IGP «Tejo». Esto es necesario para garantizar que
el documento tnico y el pliego de condiciones cumplen la legislacién aplicable.

Secciones modificadas (documento tinico): «Descripcién del (de los) vino(s) — categorias de vino y vino de agujas.

Puntos modificados (pliego de condiciones): «Descripcién del (de los) vino(s) — categorias de vino y vino de aguja».

2.8.  Vinculo con la zona geogrdfica
Descripcion: Se ha adaptado y mejorado la descripcién del vinculo con la zona geogréfica.

Se ha revisado la informacion sobre la zona geogrifica, los detalles del producto y su vinculo causal, tanto para las
categorias de productos existentes como para las nuevas.
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Motivos: Dado que, por una parte, la descripcién anterior del vinculo se consideraba general y no lo suficientemente
especifica y, por otra, era necesario afiadir la descripcién del vinculo a las nuevas categorias de productos (vino
espumoso y vino de aguja gasificado), se ha revisado el contenido de este punto para incluir todas las categorias de
productos. Esto mejora la objetividad del contenido, ya que el vinculo con la zona geogrifica se aplica a todas las
categorias.

Secciones modificadas (documento tinico): «Vinculo con la zona geografica».

Puntos modificados (pliego de condiciones): «Vinculo con la zona geogréfica».

2.9.  Denominacién «Vinho leve» (vino ligero)
Descripcion: Introduccién de requisitos para el uso del calificativo «Leve» (ligero) en el etiquetado.

Motivos: La necesidad de establecer las condiciones y requisitos para la utilizacion del calificativo «Leve» (ligero) en el
etiquetado de los vinos, los vinos de aguja y los vinos de aguja gasificados.

Secciones modificadas (documento tnico): «Condiciones complementarias - Disposiciones adicionales relativas al
etiquetadon.

Puntos modificados (pliego de condiciones): «Condiciones complementarias - Disposiciones adicionales relativas al
etiquetado.

2.10. Principales variedades de uva de vinificacion — inclusién de nuevas variedades
Descripcion: Modificacién/actualizacién de la lista de variedades.

Las variedades introducidas son: Assaraky, Avesso, Azal, Colombard, Donzelinho-Branco, Folha-de-Figueira, Fonte
Cal, Greco, Gruner-Veltliner, Malvasia-Branca, Malvasia-Candida, Mantetdo, Marsanne, Moscadet, Mourisco-Branco,
Muller-Thurgau, Perrum, Petit-Manseng, Pintosa, Rabigato, Rotgipfler, Roussanne, Cercialinho, Terrantez, Terrantez-
do-Pico, Trajadura, Verdejo, Alvarelhdo, Amaral, Carmenere, Cornifesto, Corropio, Cot, Dolcetto, Dornfelder, Durif,
Esgana-Cdo-Tinto, Espadeiro, Galego, Gamay, Labrusco, Lemberger, Marselan, Marufo, Moscatel-Galego-Tinto,
Mourisco, Nebbiolo, Nero, Nero-d’Avola, Petit-Bouschet, Portugués-Azul, Sangiovese, Sezdo, Teinturier, Tinta-da-
Barca, Tinta-Francisca, Tinta-Gorda, Tinta-Grossa, Tinta-Negra, Tinto-Pegdes, Touriga-Fémea, Verdelho-Tinto,
Vinhéo, Zinfandel, Arinto-Roxo, Bastardo-Roxo, Chasselas-Roxo, Donzelinho-Roxo, Galego-Rosado, Gouveio-Roxo,
Malvasia-Candida-Roxa, Malvasia-Fina-Roxa, Malvasia-Preta-Roxa, Moscatel-Galego-Roxo, Verdelho-Roxo.

Motivos: La necesidad de adaptar y actualizar las variedades definidas para la produccion de vinos en la region del
Tajo al nuevo marco juridico de la lista nacional de variedades aptas para la produccién de vino en Portugal,
incluidas las nuevas variedades pertinentes para la caracterizacién de los vinos de la region.

Estas variedades forman parte del mapa varietal tradicional de la zona geogrifica, por lo que su inclusién no altera el
cardcter distintivo de los vinos de la IGP «Tejo», sino que contribuye a optimizar la descripcién.

Secciones modificadas (documento tinico): «Principales variedades de uva»
Puntos modificados (pliego de condiciones): «Principales variedades de uva»
DOCUMENTO UNICO
1.  Nombre del producto

Tejo

2. Tipo de indicacion geogrifica

IGP - Indicacién geografica protegida

3. Categorias de productos vitivinicolas

1. Vino

4. Vino espumoso
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8. Vino de aguja
9. Vino de aguja gasificado

4. Descripcion del (de los) vino(s)

4.1.  Vinos de la IGP «Tejo»
Blancos - Los colores varian entre el amarillo citrino, el amarillo pajizo y el amarillo dorado. Aromas florales o
afrutados, de frutas de pulpa blanca, tropicales y de hueso. Son frescos, moderadamente suaves y alcohdlicos en
boca, con cuerpo medio y persistencia, y acidez equilibrada.
Rosados - La intensidad varia entre el rosa y el salmén brillante. Son afrutados y fragantes, con aromas de frutos rojos
combinados con matices florales que van desde delicados hasta intensos. En boca son frescos, con acidez equilibrada,
buena estructura y persistencia.
Tintos - Los vinos tintos tienen un color moderadamente intenso que varia del rubi al granate. Aromas
moderadamente intensos a fruta madura como la ciruela negra y pasas, notas secundarias de frutos rojos, madera y
plantas, con matices balsimicos, dependiendo de los aromas de las principales variedades utilizadas en el vino.
Dulce, suave y alcohdlico en boca, con cuerpo medio y persistencia, cierta acidez y ligeramente astringente.
Para los demds pardmetros analiticos, se aplican los valores establecidos en la legislacion.

Caracteristicas analiticas generales
Grado alcoholico volumétrico total médximo (en % vol.)
Grado alcohélico volumétrico adquirido minimo (en % vol.) 11
Acidez total minima 4 en gramos por litro expresado en acido tartdrico
Acidez volatil méxima (en miliequivalentes por litro)
Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro)
4.2.  Vinos espumosos de la IGP «Tejo»

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Blancos - Presentan un color caracteristico amarillo citrino de intensidad variable, con burbujas finas y persistentes.
Elegantes, con aromas florales o afrutados de frutas de pulpa blanca, tropicales y de hueso, dependiendo de los
aromas de las principales variedades de uva utilizadas. Sensacién en boca: frescura equilibrada, volumen en boca y
un cierto grado de acidez.

Rosados - Presentan colores del rosa al salmén brillante. Aromas afrutados y fragantes, en los que el fruto rojo se
combina con notas florales. En boca son frescos, con acidez equilibrada y burbujas finas y persistentes.

Tintos - Se caracterizan por un color rubi a granate de intensidad moderada. Aromas a frutas maduras, ciruelas y
uvas frescas, con notas secundarias de frutos rojos. En boca son suaves y equilibrados, con un perfil fresco y cierta

acidez.

Para los demds pardmetros analiticos, se aplican los valores establecidos en la legislacion.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total méximo (en % vol.)

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.) 7
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Caracteristicas analiticas generales

Acidez total minima 4

Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro)

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

4.3.  Vinos de aguja de la IGP Tejo»

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Blancos - Los colores caracteristicos varfan del amarillo citrino al amarillo pajizo. Aromas florales o afrutados, de
frutas de pulpa blanca, tropicales y de hueso. En boca son equilibrados, con frescura, cuerpo y cierta acidez.

Rosados - Los colores varfan del rosa al salmén brillante. Aromas afrutados y fragantes, en los que el fruto rojo se
combina con notas florales. En boca son frescos, con acidez equilibrada y cierta persistencia.

Para los demds pardmetros analiticos, se aplican los valores establecidos en la legislacion.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.)

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.) 7

Acidez total minima 4

Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro)

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

4.4.  Vinos de aguja gasificados de la IGP «Tejo»

BREVE DESCRIPCION TEXTUAL

Blancos - Los colores varfan del amarillo citrino al amarillo pajizo. Notas aromaticas florales o afrutadas de frutas de
pulpa blanca o tropicales. En boca son esencialmente ligeros y frescos, con acidez equilibrada. La presencia de
dioéxido de carbono afiade frescura e intensidad.

Rosados - Presentan colores del rosa al salmén brillante. Aromas afrutados y fragantes, en los que el fruto rojo se
combina con notas florales. En boca son frescos, con acidez equilibrada y cierta persistencia. La presencia de
di6xido de carbono afiade frescura e intensidad.

Para los demds pardmetros analiticos, se aplican los valores establecidos en la legislacion.

Caracteristicas analiticas generales

Grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.)

Grado alcohdlico volumétrico adquirido minimo (en % vol.) 7

Acidez total minima 4

Acidez volatil mdxima (en miliequivalentes por litro)

Contenido maximo total de anhidrido sulfuroso (en
miligramos por litro)
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5. Practicas vitivinicolas
Prdcticas enoldgicas especificas
5.1.  Vino, vino espumoso, vino de aguja y vino de aguja gasificado — conduccién y métodos de cultivo de la vid

Pricticas de cultivo

Las vifias destinadas a la elaboracién de vinos y productos vitivinicolas con derecho a la IGP «Tejo» deben ser de

cultivo puro y cultivarse cerca del suelo, podadas en vaso o cordén.

Los métodos de cultivo utilizados en las vifias destinadas a la elaboracion de los vinos de la IGP «Tejo» son los

tradicionales y los recomendados por el organismo de certificacion correspondiente.

Las vifias destinadas a la elaboracién de productos vitivinicolas con derecho a la IGP «Tejo» deben cultivarse o

plantarse en uno de los tipos de suelo siguientes:

a) regosoles psamiticos normales y parahidromorficos;

b) suelos aluviales modernos y antiguos;

¢) suelos coluviales;

d) suelos litdlicos normales, no hiimicos, ligeramente insaturados, formados por arena y arenisca fina y rugosa y por
gneis o roca fina;

e) suelos calcdreos pardos y rojos que se encuentran en entornos xéricos, normales y arcillosos, hechos de creta y
marga;

f) arcillas basales no calcdreas, de color pardo amarillento;

g) suelos mediterrdneos pardos y rojos o amarillos, de materiales calcareos y no calcéreos, normales, arcillosos o
para-hidromorficos, de cretas y dolomitas duros, de areniscas finas, arcillas, argilitas, gneises o rocas finas y
arcosas;

h) suelos de tipo podzol no hidromérficos e hidromérficos con y sin capa dura de arena y arenisca;

i) suelos aluviales salinos de salinidad moderada.

5.2. Vino, vino espumoso, vino de aguja y vino de aguja gasificado — grado alcohdlico volumétrico natural

Restriccién pertinente en la vinificaciéon

El mosto utilizado para los productos con derecho a la IGP «Tejo» debe tener un grado alcohdlico volumétrico

natural minimo de:

a) vino—11 % vol;

b) vino espumoso - 9 % vol,;

¢) vino de aguja - 9 % vol;

d) vino de aguja gasificado — 9 % vol.

Rendimientos mdximos

Vino, vino espumoso, vino de aguja y vino de aguja gasificado con IGP «Tejo»

225 hectolitros por hectarea

6.  Zona geogrifica delimitada

La zona geogrdfica de la IGP «Tejo» comprende:
— el distrito de Santarém, excepto el municipio de Ourém;

— en el distrito de Lisboa, el municipio de Azambuja.
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7. Principales variedades de uva de vinificacion

Alfrocheiro - Tinta-Bastardinha
Alicante-Bouschet
Alicante-Branco
Alvarelhio - Brancelho
Alvarinho

Amaral

Antdo-Vaz

Aragonez - Tinta-Roriz; Tempranillo
Arinto - Pederna
Arinto-Roxo

Assaraky

Avesso

Azal

Baga

Bastardo - Graciosa
Bastardo-Roxo

Bical - Borrado-das-Moscas
Boal-Branco

Boal-Espinho
Cabernet-Franc
Cabernet-Sauvignon
Caladoc

Camarate

Carignan

Carmenere

Casteldo - Jodo-de-Santarém (1); Periquita
Cerceal-Branco

Cercial - Cercial-da-Bairrada
Chardonnay
Chasselas-Roxo

Chenin - Chenin-Blanc
Cinsaut

Colombard - Semildo
Cornifesto

Corropio

Cot - Malbec
Cédega-do-Larinho
Dolcetto
Donzelinho-Branco
Donzelinho-Roxo
Dornfelder

Durif - Petite-Syrah
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Encruzado
Esgana-Cao-Tinto
Espadeiro

Ferndo-Pires - Maria-Gomes
Fernido-Pires-Rosado
Folha-de-Figueira - Dona-Branca
Fonte -Cal

Galego

Galego-Dourado
Galego-Rosado

Gamay

Gewiirztraminer

Gouveio

Gouveio-Roxo

Grand-Noir

Greco - Greco-di-Tufo
Grenache

Griiner-Veltliner

Jaén - Mencia

Jampal

Labrusco

Lemberger - Blaufrinkisch
Loureiro

Malvasia

Malvasia-Branca
Malvasia-Cindida
Malvasia-Cindida-Roxa
Malvasia-Fina - Boal; Bual
Malvasia-Fina-Roxa
Malvasia-Preta-Roxa - Pinheira-Roxa
Malvasia-Rei

Mantetido

Marquinhas

Marsanne

Marselan

Marufo - Mourisco-Roxo
Merlot

Monvedro

Moreto

Moscadet
Moscatel-Galego-Branco - Muscat-a-Petits-Grains
Moscatel-Galego-Roxo - Moscatel-Roxo

Moscatel-Galego-Tinto
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Moscatel-Gratido - Moscatel-de-Settbal

Mourisco
Mourisco-Branco
Mueller-Thurgau
Nebbiolo

Negra -Mole
Nero
Nero-d’Avola
Parreira-Matias
Perrum
Petit-Bouschet
Petit-Manseng
Petit-Verdot
Pinot-Blanc
Pinot-Gris - Pinot-Grigio
Pinot-Noir

Pintosa

Portugués-Azul - Blauer-Portugieser

Preto-Martinho
Rabigato
Rabo-de-Ovelha
Ramisco

Ratinho

Riesling

Rotgipfler

Roussanne

Rufete - Tinta-Pinheira

Sangiovese

Sauvignon - Sauvignon-Blanc

Seara-Nova
Semillon

Sercial - Esgana-Co
Sercialinho

Sezao

Syrah - Shiraz

Siria - Roupeiro, Codega
Tamarez - Molinha
Tannat

Teinturier

Terrantez
Terrantez-do-Pico

Tinta-Barroca

Tinta-Caiada - Pau-Ferro, Tinta-Lameira
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Tinta-Carvalha
Tinta-Francisca

Tinta-Gorda

Tinta-Grossa - Carrega-Tinto
Tinta-Midda

Tinta Negra Mole, Saborinho
Tinta-Pomar

Tinta-da-Barca

Tintinha

Tinto-Cao

Tinto-Pegdes

Touriga-Franca
Touriga-Fémea
Touriga-Nacional

Trajadura - Treixadura
Trincadeira - Tinta-Amarela, Trincadeira-Preta
Trincadeira-das-Pratas

Talia - Ugni-Blanc; Trebbiano-Toscano
Verdejo

Verdelho

Verdelho-Roxo
Verdelho-Tinto

Vinhio - Sousio

Viognier

Viosinho

Vital

Zinfandel

Descripcion del (de los) vinculo(s)

Vino, vino espumoso, vino de aguja y vino de aguja gasificado

Informacién detallada de la zona geografica importante para el vinculo

Estos elementos se aplican al vino, al vino espumoso, al vino de aguja y al vino de aguja gasificado.

Factores naturales

La zona geografica estd situada en el centro de Portugal. Abarca todo el territorio del valle del rio Tajo, casi toda su

longitud en territorio portugués, hasta su estuario cerca de Lisboa.

Los principales elementos orograficos son las cadenas montafiosas Montejunto, Aires y Candeeiros, que delimitan la

region al oeste y la protegen de la influencia del Atlantico.

El clima es templado, con temperaturas medias moderadas (entre 15 °Cy 17 °C), fuerte insolacién (unas 2 800 horas
de sol al aflo) y altas precipitaciones (con precipitaciones medias anuales de 750 mm) concentradas principalmente

en los meses de invierno.
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El rio Tajo, que atraviesa y domina la region debido al volumen de agua que transporta, aporta un efecto moderador
muy marcado en el clima de la regién a lo largo del afio, de modo que en verano los dias calurosos van seguidos de
noches frescas y hiimedas.

Ademds de su fuerte influencia en el clima de la regién, el rio Tajo también desempefia un papel decisivo en la
formaci6n de sus suelos caracteristicos: «Campo», con suelos aluviales muy fértiles, «Charneca», con suelos arenosos
y poco fértiles, y «Bairro», con suelos arcillo-calcdreos moderadamente fértiles.

Factores humanos

Hay pruebas de que la historia de la viticultura en la regi6n es anterior a que Portugal se convirtiera en una nacién.
Fueron los romanos los principales introductores de este cultivo en la region, que ha desempefiado un papel clave
en el poblamiento de la region a lo largo de los siglos.

Caracteristicas especificas de los productos asociadas a la zona geografica

Los vinos de la IGP «Tejo», los vinos espumosos, los vinos de aguja y los vinos de aguja gasificados presentan
caracteristicas distintivas comunes, puesto que son productos vitivinicolas aromaticos, frescos y equilibrados con
una acidez marcada.

Vinculo con la zona geogréfica

Las caracteristicas cualitativas de los vinos vienen determinadas por la influencia de las condiciones edafoclimaticas
de la zona geogrifica.

Los elevados niveles de insolacion registrados en la regi6n, junto con las elevadas precipitaciones, favorecen la
acumulacion de azdcares en las uvas. Por otra parte, la influencia de la presencia dominante del Tajo garantiza
temperaturas suaves durante todo el afio. En verano, la influencia del rio se traduce en noches frescas y himedas, lo
que reduce considerablemente el estrés hidrico de las plantas.

La combinacién de estas condiciones permite una maduracion equilibrada de las uvas, lo que significa que conservan
un buen nivel de acidez natural, proporcionando a los productos vitivinicolas una frescura y un equilibrio entre la
acidez y el alcohol, que es una caracteristica bien conocida de los vinos, los vinos espumosos, los vinos de aguja y
los vinos de aguja gasificados de la IGP «Tejo».

Los diferentes tipos de suelos de la region con sus diferentes niveles de fertilidad, combinados con la seleccion de
variedades de vid mds adaptadas a estas condiciones especificas, desempefian un papel importante en su
diferenciacion, calidad y caracteristicas intrinsecas.

Las variedades y su cuidadosa seleccion para garantizar su mejor adaptacion a las condiciones de la regién son un
elemento clave de la especificidad de los productos vitivinicolas con derecho a la IGP «Tejo». Ademds de las
numerosas variedades de vid aut6ctonas con un fuerte cardcter regional, existen en la regién otras variedades que se
adaptan perfectamente a la geografia y a los condicionantes del paisaje.

El factor humano, que preserva la tradicién milenaria, se refleja en la eleccion de las variedades viticolas que mejor se
adaptan a las condiciones de la zona geogrifica, y tiene una importancia decisiva en la produccién de uvas que
confieren a los vinos, los vinos espumosos, los vinos de aguja y los vinos de aguja gasificados de la IGP «Tejo» sus
caracteristicas distintivas.

La combinacién de los factores edafoclimaticos, las variedades de vid de la region y los conocimientos técnicos
tradicionales da lugar a vinos con caracteristicas distintivas, caracterizados por la mineralidad, la acidez y la frescura
de los productos vitivinicolas con derecho a la IGP «Tejo».

9.  Condiciones complementarias esenciales

Vino, vino espumoso, vino de aguja y vino de aguja gasificado - Etiquetado
Marco juridico:

En la legislacién nacional

Tipo de condiciéon complementaria:

Disposiciones adicionales relativas al etiquetado

Descripcion de la condicion:
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Evaluacién del etiquetado antes de su comercializacion.

La marca es una indicacién obligatoria en el etiquetado.

Vino, vino de aguja y vino de aguja gasificado — Denominacion «Leve»
Marco juridico:

En la legislacién nacional

Tipo de condicién complementaria:

Disposiciones adicionales relativas al etiquetado

Descripcion de la condicion:

El vino, el vino de aguja y el vino de aguja gasificado que lleven el calificativo «Leve» (ligero) en el etiquetado deberdn
tener un grado alcohdlico volumétrico adquirido no superior al 10,5 % vol. y una acidez total expresada en dcido
tartdrico de al menos 4 g/l.

Enlace al pliego de condiciones

http:/[www.ivv.gov.pt/np4/8616.html
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