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II

(Tiedonannot)

EUROOPAN UNIONIN TOIMIELINTEN, ELINTEN, TOIMISTOJEN JA
VIRASTOJEN TIEDONANNOT

EUROOPAN KOMISSIO

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1308/2013 (') 149 artiklan 5 kohdassa
tarkoitettu tiedonanto raakamaidon tuotantoméirien julkistamisesta

(2022/C 143/01)

Vuosikohtaiset tiedot (1000 tonnia) (*)

2020 Lehmat Uuhet Vuohet Puhvelit
BE 4 449,00 0,00 45,00 0,00
BG 881,76 76,48 31,28 15,93
CzZ 3267,73 0,04 (***) 0,10 (**¥) 0,00
DK 5666,00 0,00 0,00 0,00
DE 33164,91 6,70 16,28 1,00
EE 848,30 0,00 0,70 0,00
IE 8561,47 0,00 0,00 0,00
EL 683,46 945,43 361,35 0,09
ES 7 606,07 556,25 523,90 0,00
FR 25147,31 325,50 679,30 0,00
HR 596,00 7,00 9,00 0,00
IT 12712,48 481,97 61,24 253,83
CY 275,16 37,90 34,34 0,00
LV 988,20 0,00 1,90 0,00
LT 1 488,00 0,00 3,67 0,00
LU 447,34 0,12 3,08 0,00
HU 2014,33 1,61 3,06 0,00 n
MT 42,11 1,91 0,92 0,00
NL 14 522,00 0,00 407,00 3,00
AT 3 815,47 11,42 25,37 0,00

() EUVLL 347,20.12.2013,s. 671.
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Vuosikohtaiset tiedot (1000 tonnia) (*)

2020 Lehmiit Uuhet Vuohet Puhvelit
PL 14 821,82 0,54 8,51 0,00
PT 1993,61 74,31 31,20 0,00
RO 3679,60 426,00 240,80 16,10
SI 630,65 0,49 2,06 0,00
SK 917,69 11,39 0,46 0,00
FI 2406,52 0,00 0,00 0,00
SE 277274 0,00 0,00 0,00

EU-27 154 399,73 2965,06 2490,52 289,95

(*)  0,00: nolla tai vdhemman kuin 5 t
(**) Maidontuotanto maitotiloilla vuonna 2020, EUROSTAT — NewCronos Products Obtained
(***) Jasenvaltion ilmoittama ja/tai arvioitu/laskettu tuotantomaird
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IV

(Tiedotteet)

EUROOPAN UNIONIN TOIMIELINTEN, ELINTEN, TOIMISTOJEN JA
VIRASTOJEN TIEDOTTEET

NEUVOSTO

NEUVOSTON PAATOS,
annettu 29 piivini maaliskuuta 2022,

tyoturvallisuuden ja tydterveyden neuvoa-antavan komitean varsinaisten jisenten ja varajisenten
nimittimisesti TSekin, Ranskan ja Ruotsin osalta

(2022/C 143/02)

EUROOPAN UNIONIN NEUVOSTO, joka
ottaa huomioon Euroopan unionin toiminnasta tehdyn sopimuksen,

ottaa huomioon tyéturvallisuuden ja tydterveyden neuvoa-antavan komitean perustamisesta 22 pdivand heindkuuta 2003
tehdyn neuvoston padtoksen (') ja erityisesti sen 3 artiklan,

ottaa huomioon jisenvaltioiden hallitusten neuvostolle esittimat ehdokasluettelot,
sekd katsoo seuraavaa:

(1)  Neuvosto nimitti 24 pidivinid helmikuuta 2022 antamallaan pddtokselld (%) tyoturvallisuuden ja tyoterveyden
neuvoa-antavan komitean varsinaiset jdsenet ja varajisenet 1 pdivind maaliskuuta 2022 alkavaksi ja
28 paivand helmikuuta 2025 paittyviksi toimikaudeksi.

(2)  Tsekin, Ranskan ja Ruotsin hallitukset ovat esittineet lisdd ehdokkaita useisiin avoinna oleviin paikkoihin,
ON HYVAKSYNYT TAMAN PAATOKSEN:

1 artikla

Nimitetddn seuraavat henkilot tySturvallisuuden ja tyoterveyden neuvoa-antavan komitean varsinaisiksi jdseniksi ja
varajdseniksi 28 pdivind helmikuuta 2025 paittyvaksi toimikaudeksi:

[  HALLITUSTEN EDUSTAJAT

Jasenvaltio Varsinaiset jasenet Varajadsenet
Ranska Anne AUDIC Nicolas BESSOT
Lucie MEDIAVILLA
Ruotsi Anne-Sofie DALENG Viktoria BERGSTROM
Magnus FALK

() EUVLC 218, 13.9.2003,s. 1.
() Neuvoston pddtds, annettu 24 paivand helmikuuta 2022, ty6turvallisuuden ja tyGterveyden neuvoa-antavan komitean varsinaisten
jdsenten ja varajdsenten nimittdmisestd (EUVL C 92, 25.2.2022, s. 1).



C 143/4

Euroopan unionin virallinen lehti

31.3.2022

I TYONTEKIJAJARJESTOJEN EDUSTAJAT

Jasenvaltio Varsinaiset jasenet Varajisenet
Tsekki Jiti VANASEK Radka SOKOLOVA
Ranska Abderrafik ZAIGOUCHE Edwina LAMOUREUX
Jean-Paul ZERBIB
Ruotsi Cyrene WAERN Karin FRISTEDT
Ulrika HAGSTROM
Il TYONANTAJAJARJESTOJEN EDUSTAJAT
Jasenvaltio Varsinaiset jdsenet Varajdsenet
Tsekki Miroslav HORKY Martin ROHRICH
Martina KROUPOVA
Ranska Franck GAMBELLI Nathalie BUET
Patrick LEVY
Ruotsi Cecilia ANDERSSON Malin NILSSON
Tommy LARSSON

2 artikla

Neuvosto nimittdd myohemmin varsinaiset jasenet ja varajisenet, joita ei ole vield esitetty.

3 artikla

Tama paitos tulee voimaan pdivind, jona se hyviksytdan.

Tehty Brysselissd 29 pdivand maaliskuuta 2022.

Neuvoston puolesta
Puheenjohtaja
A. TAQUET
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Euron kurssi ()
30. maaliskuuta 2022
(2022/C 143/03)
1 euro =
Rahayksikko Kurssi Rahayksikko Kurssi

USD Yhdysvaltain dollaria 1,1126 CAD  Kanadan dollaria 1,3891
JPY Japanin jenii 135,47 HKD  Hongkongin dollaria 8,7081
DKK Tanskan kruunua 74391 NZD  Uuden-Seelannin dollaria 1,5947
GBP Englannin puntaa 084563 | SGD  Singaporen dollaria 1,5064
SEK Ruotsin kruunua 10.3498 KRW  Eteli-Korean wonia 1346,97
CHF Sveitsin frangia 10309 ZAR  Eteli-Afrikan randia 16,1288

CNY  Kiinan juan renminbid 7,0666
ISK Islannin kruunua 142,20

HRK  Kroatian kunaa 7,5720
NOK Norjan kruunua 9,6398

IDR Indonesian rupiaa 15957,24
BGN Bulgarian levid 1,9558

MYR  Malesian ringgitid 4,6779
CZK Tsekin korunaa 24,450 o

PHP  Filippiinien pesoa 57,906
HUF Unkarin forinttia 368,13 RUB  Vensjin ruplaa
FLN Puolan zlotya 4,6679 THB  Thaimaan bahtia 37,144
RON Romanian leuta 4,9477 BRL Brasilian realia 5,2808
TRY Turkin liiraa 16,3296 MXN Meksikon pesoa 22,1557
AUD Australian dollaria 1,4809 INR Intian rupiaa 84,3800

(") Lahde: Euroopan keskuspankin ilmoittama viitekurssi.
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JASENVALTIOIDEN TIEDOTTEET

Ulkorajojen ylitystd varten vaadittavien ohjeellisten rahaméirien piivitys henkiléiden liikkumista
rajojen yli koskevasta yhteison sidnnostostd (Schengenin rajasiinnostd) () annetun Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) 2016/399 6 artiklan 4 kohdan mukaisesti

(2022/C 143/04)

Henkil6iden liikkumista rajojen yli koskevasta yhteison sddnndstostd (Schengenin rajasddnnostd) (3) 9 pdivind maaliskuuta
2016 annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) 2016/399 6 artiklan 4 kohdassa tarkoitetut ohjeelliset
rahamairit ulkorajojen ylitystd varten julkaistaan jisenvaltioiden Schengenin rajasidnnoston 39 artiklan mukaisesti
komissiolle toimittamien tietojen perusteella.

Tiedot julkaistaan Euroopan unionin virallisessa lehdessd, ja sen lisdksi ne pdivitetddn kuukausittain muuttoliike- ja sisdasioiden
padosaston verkkosivuille.

KANSALLISTEN = VIRANOMAISTEN EDELLYTTAMAT OHJEELLISET RAHAMAARAT ULKORAJOJEN
YLITYKSIA VARTEN

ESPANJA
EUVL:ssi C 486, 3. joulukuuta 2021, s. 26, julkaistujen tietojen korvaaminen

Varoista, jotka ulkomaalaisten on osoitettava olevan kdytossddn voidakseen saapua Espanjaan, 10. toukokuuta 2007
annetun madardyksen PRE[1282/2007 1 §:n mukaan kyseisten varojen mairdn on oltava euroissa vahintddn 10 prosenttia
Espanjan vihimmadisbruttopalkasta tai sitd vastaava maird ulkomaan valuutassa kerrottuna niiden péivien lukumairalld,
jonka Espanjassa oleskelun on mairi kestdd, ja niiden henkiloiden maaralld, jotka matkustavat tulijan mukana ja joista
tima on taloudellisessa vastuussa.

Vahimmdispalkan vahvistamisesta 22. helmikuuta 2022 annetussa kuninkaan asetuksessa 152/2022 (julkaistu Espanjan
virallisessa lehdessd nro 46, 23. helmikuuta 2022) vihimmaispalkan mairiksi vahvistetaan 1. tammikuuta 2022 lukien
33,33 euroa/pdivd tai 1 000 euroa/kuukausi sen mukaan, onko kyseessi paivi- vai kuukausipalkka.

Edelld mainitussa, 22. helmikuuta 2022 annetussa kuninkaan asetuksessa vahvistettuun vihimmadispalkan maaraan tehdyn
pdivityksen mukaan ulkomaalaisten, jotka aikovat tulla Espanjan alueelle, on edelld mainitussa médrdyksessd vahvistetuin
ehdoin osoitettava, ettd heilld on kiytossdin vihintddn 100 euroa pdividd ja henkilod kohden, ja ulkomaalaisilla, jotka
aikovat oleskella Espanjassa, on oltava kdytdssddn vihintddn 900 euroa tai vastaava mddrd ulkomaan valuutassa, jos
maahantuloa Espanjaan valvovat viranomaiset sitd pyytavit.

Aiemmat julkaisut

EUVL C 247, 13.10.2006, s. 19. EUVL C 304, 10.11.2010, s. 5.
EUVL C77,5.4.2007,s. 11. EUVL C 24, 26.1.2011, s. 6.
EUVL C 153, 6.7.2007,s. 22. EUVL C157,27.5.2011,s. 8.
EUVL C 164, 18.7.2007, s. 45. EUVL C 203, 9.7.2011, s. 16.
EUVL C 182, 4.8.2007, s. 18. EUVLC11,13.1.2012,s. 13.
EUVL C57,1.3.2008, s. 38. EUVL C72,10.3.2012, s. 44.
EUVL C 134, 31.5.2008, s. 19. EUVL C199,7.7.2012,s. 8.
EUVL C 331, 31.12.2008, s. 13. EUVL C 298, 4.10.2012, s. 3.
EUVL C 33,10.2.2009, s. 1. EUVL C 56, 26.2.2013,s. 13.
EUVL C 36, 13.2.2009, s. 100. EUVL C 98, 5.4.2013, s. 3.
EUVL C 37, 14.2.2009, s. 8. EUVL C 269, 18.9.2013, s. 2.
EUVL C 98, 29.4.2009, s. 11. EUVL C57,28.2.2014,s. 2.
EUVL C 35,12.2.2010, s. 7. EUVL C 152, 20.5.2014,s. 25.

() Ks. luettelo aiemmista julkaisuista timan paivityksen lopussa.
() EUVLL77,23.3.2016,s. 1.
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EUVL C 224, 15.7.2014, s. 31. EUVL C 153, 2.5.2018, s. 8.
EUVL C 434, 4.12.2014, s. 3. EUVL C 186, 31.5.2018, s. 10.

EUVL C 38, 4.2.2015, s. 20.
EUVL C 96, 11.3.2016,s. 7.
EUVL C 146, 26.4.2016, s. 12.
EUVL C 248, 8.7.2016,s. 12.

EUVL C111, 8.4.2017,s. 11.
EUVL C 21, 20.1.2018, s. 3. EUVL C 102, 24.3.2021, s. 8.

EUVL C 366, 10.10.2018,s. 12.
EUVL C 459, 20.12.2018, s. 38.
EUVL C 140, 16.4.2019,s. 7.
EUVL C 178, 28.5.2020, s. 3.

EUVL C93,12.3.2018, 5. 4. EUVL C 486, 3.12.2021, s. 26.
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EUROOPAN TALOUSALUEESEEN LIITTYVAT TIEDOTTEET

EFTAN VALVONTAVIRANOMAINEN

Direktiiveissid 2014/23[EU, 2014/24/EU, 2014/25/EU ja 2009/81/EY tarkoitetut kynnysarvot EFTA-
valtioiden kansallisina valuuttoina ilmaistuna

(2022/C 143/05)

Kynnysarvot euroina Kynnl)(rjzfl\rr::ltirl;orjan Kynnyfsrz:ll;l"gtzti nSaveitsin Kynn}lr(sre::r(l)ltﬁ:ls;annin
80000 835914 86 501 12023995
140 000 1462850 151377 21041991
215000 2246520 232472 32314487
431000 4503489 466 025 64779274
750000 7 836 697 810949 112724954
1000000 10448 930 1081265 150299939
5382000 56236143 5819373 808914275
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Toimenpide, joka ei ole ETA-sopimuksen 61 artiklan 1 kohdassa tarkoitettua valtiontukea

(2022/C 143/06)

EFTAn valvontaviranomainen katsoo, ettd ilmoitettu toimenpide ei ole ETA-sopimuksen 61 artiklan 1 kohdassa

tarkoitettua valtiontukea.

Paatoksen tekopdiva

15. joulukuuta 2021

Asian numero 87779
Paitoksen numero 288/21/COL
EFTA-valtio Norja

Nimike (ja/tai tuensaajan nimi)

Ocean Space Centre

Oikeusperusta Norjan valtion talousarvio 2022

Toimenpidetyyppi Tilapdinen

Tarkoitus Tutkimus, kehitys ja innovointi

Tukimuoto Avustus

Talousarvio Enintd4n 8 154 miljoonaa Norjan kruunua (P85-arvio)

Tuki-intensiteetti

100 %

Kesto

2022-2029 (arvio)

Toimialat

P.85.4 — Korkea-asteen koulutus

M.72.1 — Luonnontieteen ja tekniikan tutkimus ja
kehittiminen

M.72.19 — Muu luonnontieteellinen ja tekninen tutkimus ja
kehittiminen

Tuen myoOntdvan viranomaisen nimi ja osoite

Ministry of Trade, Industry and Fisheries (Neerings- og
fiskeridepartementet)

PO Box 8090 Dep

0032 Oslo, Norway

Ministry of Local Government and Modernisation
(Kommunal- og distriktsdepartementet)

Postboks 8112 Dep

0032 Oslo, Norway

Paatoksen koko teksti, josta on poistettu luottamukselliset tiedot, on saatavissa todistusvoimaisella kielelli EFTAn

valvontaviranomaisen verkkosivuilta:

http:/[www.eftasurv.int/state-aid/state-aid-register/decisions|


http://www.eftasurv.int/state-aid/state-aid-register/decisions/
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Valtiontuki — p#itos olla vastustamatta tukea

(2022/C 143/07)

EFTAn valvontaviranomainen ei vastusta seuraavaa valtiontukitoimenpidetta:

Paitoksen antamispdiva 14.12.2021

Asian numero 87845

Piitoksen numero 290/21/KOL

EFTA-valtio Norja

Nimike (ja/tai tuensaajan nimi) Covid-19-pandemian koettelemien kuntien yrityksille my6nnettivid
likviditeettitukea koskevan Norjan tukiohjelman jatkaminen ja
muuttaminen

Oikeusperusta 23.2.2021 hyvaksytty hallituksen talousarvioesitys Prop. 79 S (2020-2021)

Toimenpiteen ehdot kuvataan kunta- ja alueministerion (Kommunal- og
distriktsdepartementet) kunnille lahettdmissd toimeksiantokirjeissd

Kuninkaan mairdykselld 12.12.2003 hyviksytyn kansallisten
viranomaisten taloushallintoa koskevan asetuksen 6 luku on tiltid osin

merkityksellinen
Toimenpidetyyppi Ohjelma
Tarkoitus Likviditeetin saannin varmistaminen yrityksille, jotka karsivit dkillisestd

likviditeetin puutteesta covid-19-pandemian taloudellisten vaikutusten ja
paikallisten tai kansallisten torjuntatoimenpiteiden takia

Tukimuoto Suorat avustukset
Talousarvio Enimmiisbudjetti on arviolta 4,55 miljardia Norjan kruunua
Tuki-intensiteetti Toimenpide tarjoaa kaikille kunnille ja alueille kehyksen, jonka puitteissa ne

voivat auttaa lisddntyneistd kustannuksista tai tappioista karsivid paikallisia
yrityksid. Rahoituksen tarve voi ndin ollen vaihdella

Kesto 30.6.2022 asti

Toimialat Toimialat tai yritykset voivat vaihdella kunnittain/alueittain. Yritykset, jotka
ovat kokonaan viranomaisten rahoittamia, samoin kuin rahoitusala eivit
kuulu toimenpiteen soveltamisalaan

Tuen myontdvin viranomaisen nimi ja osoite | Kunta- ja alueministerio on toimenpiteestd vastaava viranomainen. Se
madrittelee kehyksen, jonka puitteissa kunnat ja alueet voivat mukauttaa ja
priorisoida paikallisia tukiohjelmia

Lisitiedot

Paatoksen koko teksti, josta on poistettu luottamukselliset tiedot, on saatavissa todistusvoimaisella kielelli EFTAn
valvontaviranomaisen verkkosivuilta: http://www.eftasurv.int/state-aidstate-aid-register/decisions|


http://www.eftasurv.int/state-aid/state-aid-register/decisions/
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Valtiontuki — p#itos olla vastustamatta tukea

(2022/C 143/08)

EFTAn valvontaviranomainen ei vastusta seuraavaa valtiontukitoimenpidetta:

Paitoksen tekopaivi 16. joulukuuta 2021

Asian numero 87895

Piitoksen numero 294/21/COL

EFTA-valtio Norja

Nimike (ja/tai tuensaajan nimi) Covid-19-takausjirjestelmin jatkaminen

Oikeusperusta Asetus muutoksista pk-yritysten valtion takausjirjestelméad

koskevasta laista 27. maaliskuuta 2020 annettuun
asetukseen nro 490 (Forskrift om endring i forskrift 27. mars
2020 nr. 490 til lov om statlig garantiordning for 1an til smé
og mellomstore bedrifter, FOR-2020-03-27-490)

Toimenpidetyyppi Tukiohjelma
Tarkoitus Varmistaa likviditeetin saanti yrityksille, joilla on covid-
19-epidemian vuoksi akillinen likviditeettivaje.
Tukimuoto Julkiset takaukset
Talousarvio 50 miljardia Norjan kruunua (ohjelman budjetti sellaisena
kuin se on muutettuna)
Kesto 30. kesakuuta 2022 saakka.
Toimialat Kaikki toimialat
Tuen myOntdvdn viranomaisen nimi ja osoite GIEK, Norwegian Export Credit Guarantee Agency
Pb 1763 Vika
N-0122 Oslo
NORWAY

Paatoksen koko teksti, josta on poistettu luottamukselliset tiedot, on saatavissa todistusvoimaisella kielelli EFTAn
valvontaviranomaisen verkkosivuilta:

http:/[www.eftasurv.int/state-aidstate-aid-register/decisions|



http://www.eftasurv.int/state-aid/state-aid-register/decisions/
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v

(llmoitukset)

MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Erdidn viinialan nimityksen tuote-eritelmin (komission delegoidun asetuksen (EU) 2019/33
17 artiklan 2 ja 3 kohta)

(2022/C 143/09)
Tama tiedonanto julkaistaan komission delegoidun asetuksen (EU) 2019/33 (*) 17 artiklan 5 kohdan mukaisesti.

YHTENAISEN ASIAKIRJAN VAKIOMUUTOSTA KOSKEVA TIEDONANTO
Tavtopivn (Santorini)
PDO-GR-A1065-AMO01
Tiedonannon pdivimairi: 31. tammikuuta 2021
HYVAKSYTYN MUUTOKSEN KUVAUS JA PERUSTELUT

1.  Kuivassa Santorini-valkoviinissi (SAN) kiytetyn Asyrtiko-lajikkeen vihimmiisosuuden lisiiminen
75 prosentista 85 prosenttiin

Asyrtiko-lajikkeen suurempi osuus parantaa tuotetun valkoviinin laatua: viineista tulee erittiin tiiviit4, hienostuneita
ja mineraalisia. Makeat olkiviinit, joiden perustana on Asyrtiko-lajike, (Vinsanto), ovat puolestaan runsaita,
monitahoisia ja intensiivisida. Laadun paraneminen ja nykymarkkinoiden muuttuneet vaatimukset ovat saaneet
useimmat viininvalmistajat kdyttdmadn entistd suuremmassa madrin Asyrtiko-lajiketta, jonka osuus enimmissd
tapauksissa on yli 90 prosenttia. Lisdksi kaikki santorinilaisten viinitarhojen uudet istutukset ja rakenneuudistukset
ovat yksilajisia, ja padosin istutetaan Asyrtiko-lajiketta.

Muutetaan otsikoita "Viininvalmistusmenetelmat” ja "Sallitut rypilelajikkeet”.

2. Viinitarhojen enimmiistuotos Santorini-viinin (SAN) osalta alennetaan 8000 kilogrammasta hehtaarilta
6 500 kilogrammaan hehtaarilta

Tilastot osoittavat, ettd viinitarhojen keskituotos on noin 3 000 kilogrammaa hehtaarilta ja nykyaikaisilla viininvilje-
lykédytdnnoilld saatavat enimmaistuotokset ovat enintddn 6 500 kilogrammaa hehtaarilta. Tuotteen suojelemiseksi ja
parantamiseksi hehtaarikohtaista enimmadistuotosta on mukautettava uuteen tilanteeseen ja alennettava se
6 500 kilogrammaan hehtaarilta.

Muutetaan otsikkoa "Enimmidistuotos (tuotokset) hehtaarilta”

() EUVLLY, 11.1.2019, s. 2.
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3. Kuivien Santorini-valkoviinien (SAN) sokeripitoisuus saa olla enintiin 4 grammaa litrassa tai tietyin
edellytyksin 9 grammaa litrassa

Yhdenmukaistetaan kuivien Santorini-valkoviinien (SAN) sokeripitoisuus komission delegoidun asetuksen (EU)
2019/33 liitteessd III olevan B osan kanssa. Toisin sanoen sokeripitoisuus saa olla enintddn 4 grammaa litrassa tai 9
grammaa litrassa, kun kokonaishappopitoisuus grammoina viinihappoa litraa kohden ei alita jadnnossokeripi-
toisuutta yli 2 grammalla litrassa. Santorini-viinien (SAN) erittdin alhainen pH-arvo on usein taipuvainen epatasapai-
nottamaan viinien makua. Ehdotetulla sokeripitoisuudella, kunhan edelld mainittu edellytys téyttyy, saavutetaan
sokerien ja happamuuden vilinen tasapaino.

Muutetaan otsikkoa ”Viinien kuvaus” ja erityisesti kohtaa "Kuivan valkoviinin analyyttiset ja aistinvaraiset
ominaisuudet”.

4. Perinteisen merkinnin “Nychteri” translitteroidun muodon muuttaminen muotoon “Nykteri”/"NYKTERI”

Viinien perinteisten merkintojen hyviksymisestd annetun ministerién paitoksen N:o 235309/7.2.2002 (Kreikan
virallinen lehti, sarja II, nro 179, 19.2.2002) 13 §:ssd vahvistetaan edellytykset perinteisen merkinnin ”
NYKTERI/Nykteri” kaytolle kuivien valkoviinien, joilla on alkuperinimitys "Santorinin laatuviini” ("appellation
d’origine Santorini de qualité supérieure”) osalta. Timd muutos yhdenmukaistaa tuotteen eritelméin kansallisen
lainsdddannon kanssa.

Muutetaan lukua "Sovellettavat vaatimukset” ja erityisesti kohtaa "Perinteiset merkinnat”.

5. Ilmaisun poistaminen viininvalmistusmenetelmii koskevasta luvusta

Poistetaan valkoviinin viininvalmistusmenetelmistd viininvalmistusmenetelmin kuvaus “maseroidaan ennen
kdymistd, mitd seuraa staattinen sedimentaatio ja valikoitujen puhtaiden hiivaviljelmien lisddminen, miki tuo esille
viinin aromaattiset ominaisuudet”, koska kyseessi ei ole erityinen viininvalmistusmenetelma.

Muutetaan otsikkoa ”Viininvalmistusmenetelmat”.

6.  Nimityksen “Santorini” (SAN) teknisen asiakirjan saattaminen ajan tasalle
Teknisten asiakirjojen paivittimisen yhteydessa tuote-eritelmdan on tehty seuraavat muutokset:

i) yhteys maantieteelliseen alueeseen: kuivatuista rypileistd valmistetun vikevdn viinin osalta liittiminen
luontaisesti makeaan viiniin | olkiviiniin, koska yhteydet eivit eroa toisistaan;

ii) SAN- ja SMM-viineihin sovellettavia vaatimuksia ja tarkastuksia koskevien kansallisten sddnnosten lisddminen ja
korvaaminen; ja

iii) toimivaltaisten valvontaviranomaisten tietojen muuttuminen.

Yhdistetddn otsikot "Yhteys maantieteelliseen alueeseen luontaisesti makean viinin | olkiviinin osalta” ja "Yhteys
maantieteelliseen alueeseen kuivatuista rypaleistd valmistetun vikevin viinin osalta”.

Muutetaan lukuja "Sovellettavat vaatimukset” ja "Tietoja valvontaviranomaisista ja -elimista”.

YHTENAINEN ASIAKIRJA

1. Nimi/nimet

Savtopivn (Santorini)

2. Maantieteellisen merkinnin tyyppi:

SAN - Suojattu alkuperinimitys

3. Rypiletuotteiden luokat
1. Viini
3. Vikevi viini

15. Kuivatuista rypaleistd valmistettu viini
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4. Viinin/viinien kuvaus

1. Kuiva valkoviini

LYHYT KIRJALLINEN KUVAUS
Ulkoniko: Kirkkaan vihrednkeltainen viri.

Tuoksu: Monitahoinen tuoksu, jossa on keltaisten hedelmien aromeja, appelsiinin- ja sitruunankuoren vivahteita
seka taustalla luonteenomainen metallisuus.

Maku: Runsas hapokas maku, joka antaa viinille rakennetta ja varmistaa raikkaan jalkimaun.
Luonnollinen vahimmdisalkoholipitoisuus: 12 %
Kokonaisalkoholipitoisuus vahintddn: 12 %

Kokonaissokeripitoisuus: 0-4 gfl, tai enintddn 9 g/l, kun kokonaishappopitoisuus ilmoitettuna grammoina
viinihappoa litraa kohden ei alita jadnnossokeripitoisuutta enempéi kuin 2 grammaa litraa kohden.

Enimmaisalkoholipitoisuuden osalta sovelletaan asiaa koskevassa EU:n lainsddddnnossd vahvistettuja arvoja.

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

Kokonaisalkoholipitoisuus enintéin (til-%)

Todellinen alkoholipitoisuus vahintéin (til-%) 12
Kokonaishappopitoisuus vahintdin 5,5 g/l viinihappona ilmaistuna
Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (milliekvivalenttia/litra) 18
Kokonaisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/litra) 200

2. Kuivatuista viinirypdleistd tehty vakevd viini

LYHYT KIRJALLINEN KUVAUS

Ulkoniko: Oranssinkeltainen viri, jossa kultaisia vivahteita, jotka vanhenemisen my6td muuttuvat ruskeiksi. Jos
vanhentamisaika on pitkd, viri tummenee entisestddn ja muuttuu savyiltddn punaruskeaksi.

Tuoksu: Intensiivinen ja monitahoinen tuoksu, jossa on mausteiden, hunajan ja rusinoiden ja toissijaisesti
sitruunankukkien vivahteita. Vanhentamisen aikana aromeista tulee voimakkaampia ja monitahoisempia.

Maku: Makua tasapainottaa onnistuneesti lajikkeen hapokkuus. Kyseessd on maultaan pyorei, samettinen ja runsas
viini hunajan ja sitruunan vivahteineen. Jilkimaku on erityisen pitkd ja aromaattinen.

— Kokonaisalkoholipitoisuus vahintddn: 21 (til-%)
— Todellinen alkoholipitoisuus vahintddn 22 (til-%)
— Suurin sallittu rikkidioksidipitoisuus on enintddn 400 milligrammaa litraa kohti kuivatuista rypaleistd

valmistetuissa makeissa viineissd, joiden jadnnossokeripitoisuus on vahintddn 45 grammaa litraa kohti
(komission asetuksen (EU) 2019/934 liitteessi I olevan B osassa tarkoitetun poikkeuksen mukaisesti).

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

Kokonaisalkoholipitoisuus enintéin (til-%)

Todellinen alkoholipitoisuus vihintéin (til-%) 15

Kokonaishappopitoisuus vahintdin 5,5 g/l viinihappona ilmaistuna
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Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (milliekvivalenttia/litra) 30
Kokonaisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaallitra) 400
3. Luontaisesti makea valkoinen olkiviini

LYHYT KIRJALLINEN KUVAUS
Ulkoniko: Oranssinkeltainen viri, jossa kultaisia vivahteita, jotka vanhenemisen myotd muuttuvat ruskeaksi.

Tuoksu: Intensiivinen ja monitahoinen tuoksu, jossa on mausteiden, hunajan ja rusinoiden ja toissijaisesti
sitruunankukkien vivahteita.

Maku: Makeaa makua tasapainottaa onnistuneesti lajikkeen hapokkuus. Kyseessd on maultaan pyored, samettinen ja
runsas viini hunajan ja sitruunan vivahteineen. Jilkimaku on erityisen pitké ja aromaattinen.

— Luonnollinen vihimmiisalkoholipitoisuus ennen rypileiden kuivatusta: 15 (til-%)

— Luonnollinen vihimmiisalkoholipitoisuus rypaleiden kuivatuksen jilkeen: 21 (til-%)

— Kokonaisalkoholipitoisuus vahintdan: 21 (til-%)

— Enimmaisalkoholipitoisuuden osalta sovelletaan asiaa koskevassa EU:n lainsddddnnossd vahvistettuja arvoja.

— Suurin sallittu rikkidioksidipitoisuus on enintddn 400 milligrammaa litraa kohti kuivatuista rypaleistd

valmistetuissa makeissa viineissd, joiden jddnnossokeripitoisuus on vihintddn 45 grammaa litraa kohti
(komission asetuksen (EU) 2019/934 liitteessd [ olevan B osassa tarkoitetun poikkeuksen mukaisesti).

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

Kokonaisalkoholipitoisuus enintéan (til-%)
Todellinen alkoholipitoisuus vahintéin (til-%) 9
Kokonaishappopitoisuus vahintddn 5,5 g/l viinihappona ilmaistuna
Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (milliekvivalenttia/litra) 30
Kokonaisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/litra) 400

5. Viininvalmistusmenetelmit

5.1.  Erityiset viininvalmistusmenetelmat

1. Kuivan valkoviinin valmistus
Viininvalmistusmenetelmiin sovellettavat rajoitukset
Kuivan Santorini-valkoviinin (SAN) valmistuksessa kdytetddn vihintddn 85 prosenttisesti Asyrtiko-lajiketta —

loppuosuus on Aidani- ja Athiri-lajiketta — sekd valkoviinin klassista valmistusmenetelmii. Alkoholikdymisen
aikana ldmpotila saa olla enintéddn 20 °C.

2. Vikevin olkiviinin viiniyttdminen

Viininvalmistusmenetelmiin sovellettavat rajoitukset
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Viakevd Santorini-olkiviini (SAN) valmistetaan luonnostaan makeasta olkiviinisté, johon on lisitty

— viinisté tislattua neutraalia alkoholia, mukaan lukien sellaista kuivatuista rypaleistd tislattua alkoholia, jonka
todellinen alkoholipitoisuus on vihintdan 96 tilavuusprosenttia

— viinisti tai kuivatuista rypaleistd saatavaa tislettd, jonka todellinen alkoholipitoisuus on vahintddn 52 ja enintddn
86 tilavuusprosenttia

— kahden edelld mainitun tuotteen ollessa kyseessid samojen lajikkeiden kuivatuista rypileistd perdisin olevaa
rypilemehua, joista luonnostaan makea viini on valmistettu

— viinitislettd, jonka todellinen alkoholipitoisuus on vihintddn 52 ja enintddn 86 tilavuusprosenttia

— kuivatuista rypileistd saatavaa tislettd, jonka todellinen alkoholipitoisuus on vihintddn 52 ja enintdin
94,5 tilavuusprosenttia.

Edelld mainitut tuotteet lisdtddn valmistusta seuraavan vuoden 31. toukokuuta mennessi.

3. Viinikdynnosten kasvatustavat
Viljelykdytanto

Viinikoynnoslajikkeet kasvatetaan Santorinin (Theran) perinteisiin goblet-muotoihin eli seppeleen muotoon taikka
silmukan muotoon ja lineaarisiin muodostelmiin sileikkoon taivutettuina.

4. Luontaisesti makean valkoisen olkiviinin valmistaminen
Viininvalmistusmenetelmiin sovellettavat rajoitukset

Luontaisesti makea valkoinen Santorini-olkiviini (SAN) valmistetaan 51 prosenttisesti Asyrtiko-lajikkeen rypileista.
Lisdksi kaytetddn Aidani- ja Athiri-lajiketta sekd pienid maarid "ulkolaisia” lajikkeita, erityisesti Gaidouria-, Katsano-,
vaalea Muscat-, Monemvasia-, Platani-, Potamisi- ja Roditis (roseelajike) -lajiketta, joita on viljelty perinteisesti
Theran ja Therasian saarikokonaisuuden muodostamalla alueella. Rypileet kerdtddn ylikypsind ja jitetddn aurinkoon
osittaista kuivattamista varten. Rypéleen puristemehun sokeripitoisuus ennen kuivattamista on vihéinen eli 260 g/l.
Kuivattamisen jilkeen sokeripitoisuus on 370 g/l. Valmiissa viinissd olevat sokerit ja alkoholi ovat periisin
yksinomaan viiniytetyistd rypaleistd. Viiniin ei lisitd ennen alkoholikdymistd, sen aikana tai sen jalkeen tiivistettya
rypileen puristemehua, puhdistettua tiivistettya rypileen puristemehua, alkoholia tai tisleita.

5. Viinien valmistuksessa kiytettdvit erityiset valmistusmenetelmdt
Erityinen viininvalmistusmenetelma

— Jotta kuivista Santorini-valkoviineistd (SAN) voidaan kdyttdd merkintdd "Réserve”, niitd on vanhennettava
yhteensd vahintadn yksi (1) vuotta, josta vdhintdan kuusi (6) kuukautta tammitynnyreissd ja kolme (3) kuukautta
pulloissa.

— Jotta kuivista Santorini-valkoviineistd (SAN) voidaan kéyttdd merkintdd "Grande Réserve”, niitd on vanhennettava
yhteensd vahintddn kaksi (2) vuotta, josta vihintddn kaksitoista (12) kuukautta tammitynnyreissd ja kuusi (6)
kuukautta pulloissa.

— Vinsanto-viinien eli "luontaisesti makeiden olkiviinien” ja "kuivatuista rypaleistd valmistetun vakevin viinin”
osalta pakollisen tammitynnyreissd tapahtuvan happea hyodyttivin kypsyttimisen vihimmadisaika on
24 kuukautta. Happea hyodyntivdd kypsyttimistapaa, riippumatta sen vuosimdiridisestd kestosta, kiytetddn
ainoastaan Theran ja Therasian saarilla.

Vinsanto-viinien vanhentamista koskevat merkinnit ovat seuraavat:

— Sato Y, kun kyseessd on ainoastaan yksi sato vuonna Y ja edellyttden, ettd kahden vuoden pakollinen happea
hyodyntava kypsyttimisaika on tayttynyt.

— X vuoden vanhentaminen, jossa X viittaa vapaaehtoiseen happea hyddyntivin kypsyttimisen vihimmadisvuo-
siméddrddn, joka voi olla 4, 8, 12, 16 jne., neljin vuoden vilein.

5.2.  Enimmdistuotos
1. Enimmidistuotos hehtolitroina lopputuotetta/ha

50 hehtolitraa hehtaaria kohden
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8.1.

2. Enimmaistuotos kilogrammoina rypaleitd hehtaaria kohden

6 500 kilogrammaa rypileitd hehtaaria kohden

Rajattu maantieteellinen alue

SAN-viinien rajattu tuotantoalue késittdd Theran ja Therasian saaret.

Pidasiallinen rypilelajike | pidasialliset rypalelajikkeet
Valkoinen Aidani B

Athiri B

Asyrtiko B

Gaidouria B

Katsani B

Monemvasia B — Monovasia, Monomvasitiko

Valkoinen Muscat B

Platani B

Potamisi B

Roditis Rs — Alepou

Yhteyden tai yhteyksien kuvaus
Valkoviinin laadullinen, historiallinen, kulttuurinen ja sosiaalinen yhteys ja maantieteellinen ympdristo

Laatu

Santorinin esihistorialliselta ajalta perdisin olevat viinitarhat kuuluvat maailman vanhimpiin. Viininviljelyperinne on
jatkunut saarella ainakin 3 500 vuoden ajan. Saaren ainutlaatuisen ilmaston ja maaperdn koostumuksen vuoksi
viiniyttdmisessd kdytettavistd lajikkeista saadaan persoonallisia viinejd. Matkakertomuksissa 1800-luvulta viitataan
viinien ainutlaatuisiin aistinvaraisiin ominaisuuksiin, jotka ovat seurausta siitd, millainen vaikutus ekologisella
ympiristolld on rypileisiin ja sitd kautta Santorinin viineihin. Noina aikoina Santorinin viini oli erittdin kysyttyd
ulkomailla. Vuosien ajan sitd myytiin sen korkean alkoholipitoisuuden vuoksi, silld sen avulla terdstettiin muilla
alueilla tuotettuja mietoja viineja.

Sen lisdksi, ettd viinitarhat ovat historiallisesti merkittdvid, ne tuottavat nykydidn ainutlaatuisia ja korkealaatuisia
viinejd, jotka vanhentamisen my6td ilmentdvit tdtd Santorinin ominaislaatua eli kasvuympdriston ominaisuuksia
("terroir”) Santorinin viinitarhoissa.

Nykypdivand kaikki viininvalmistajat hyodyntavit alueen rypileitd parhaalla mahdollisella tavalla niiden
aistinvaraisia ominaisuuksia kunnioittaen. Ndin syntyy laadukkaita viineja, jotka ovat saaneet tunnustusta Kreikassa
jdrjestetyissd ja kansainvalisissd kilpailuissa.

Santorini-viinien (SAN) ja laadun vilisen yhteyden varmistamiseksi viinit arvioidaan aistinvaraisesti joka vuosi tatd
varten perustetussa komiteassa. Viineja, jotka eivit ole asianomaisten eritelmien mukaisia, ei voida asettaa saataville
Santorini-viineind (SAN).

Ateenan maatalouskorkeakoulun tutkimuksessa kéavi ilmi, ettd Santorinin viineissd on erityisen paljon bioaktiivisia
polyfenoleja, mikd johtuu viinikdynnosten —ainutlaatuisesta leikkausmenetelmastd eli  perinteisestd
silmukkamuodosta. Kyse on erityisestd Santorinilla sovellettavasta viljelymenetelmastd, joka on ollut kiytossd
muinaisista ajoista lahtien ja on kaikilta osin sopusoinnussa seuraavien viljelyyn liittyvien seikkojen kanssa: i)
hiekkapitoinen maaperi, joka on hohkakiven ja tuhkan sekoitusta ja sisdltdd runsaasti magnesiumia, kalsiumia ja
rautaa ja jolla on merkittdva vedenimukyky, ii) Valimeren ilmasto, jolle on ominaista leudot talvet sekd viiledt kesit,
joiden aikana pohjoisesta puhaltavat merituulet viilentdvit viinikdynnoksid, ja iii) huomattava yon ja piivin
lampétilaero, joka yhdessi viinikdynnosten ylle sumunkaltaisesti laskeutuvan meren kosteuden kanssa viilentdd
koynnoksid ja suojaa niitd voimakkaalta auringonpaisteelta sekd vaikuttaa myonteisesti rypaleiden laadulliseen
kehittymiseen.
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8.2.  Valkoviinin laadullinen, historiallinen, kulttuurinen ja sosiaalinen yhteys ja maantieteellinen ympdristo

Historiallinen yhteys

Santorinin viininvalmistusperinne juontaa juurensa kolmannelle vuosituhannelle eaa. Esihistoriallisen Akrotiri-
asutuskeskuksen kaivauksissa on 16ytynyt hiiltyneitd viinikdynnoksid ja viinirypaletertuin koristeltuja astioita, jotka
ovat todisteita siitd, ettd viininviljely oli yksi asukkaiden paielinkeinoista. Nama esihistorialliset viinitarhat
tuhoutuivat suuren tulivuorenpurkauksen yhteydessd noin 1650 eaa. Purkaus tuhosi kaiken ihmiseliman ja
kasvillisuuden saarelta noin kolmen vuosisadan ajaksi.

Vaikuttaa siltd, ettd viininviljely ja -tuotanto muodostivat keskeisen talouden alan Akrotirissa tuhon tapahtuessa. Titd
oletusta vahvistavat hiiltyneet viinikdynnosesiintymat, viinirypilesiementen 16ydokset sekd rypileiden
murskaamiseen ja rypaleen puristemehun kerddmiseen tarkoitetut erityislaitteet, joista keskeisid ovat kaivauksissa
16ytynyt murskaussiilio ja sen alapuolella ollut puristemehun kerdysastia. Murskaussiilion ldheltd 1oytynyt kalkilla
taytetty kori saattaa arkeologien mukaan viitata siihen, ettd kalkkia kéytettiin erddnlaisena suodattimena
rypilemehun puhdistuksessa.

Viini varastoitiin suuriin ruukkuihin, joiden suut tiivistettiin vahalla. Erdén tillaisen ruukun suuosaan on kaiverrettu
lineaari-A-kirjoituksella merkkiyhdistelmd, jonka on tunnistettu merkitsevdn viinid. Yleisesti ottaen Akrotirista
loydettyjen varastointiruukkujen ja jalustinkannujen suuri médird on osoitus paitsi siitd, ettd viinin tuotanto oli
runsasta, my9s siitd, ettd sen kauppa oli kehittynyttd. Viinirypiletertut ovat tuon ajan ruukkumaalauksessa
kaytettyja koristeaiheita. Viinin valmistuksesta ja myynnistdi ovat todisteena tietynlaiset ruukut, joissa on
hanantapainen suu kapeassa jalkaosassa, sekd jalustinkannujen suuri mdaird. Jalustinkannut oli suunniteltu
pddasiassa nestemdisten tuotteiden kuljettamiseen. Vahintddn puolet tihdn mennessi Egeanmeren alueelta
loydetyista, tita astiatyyppid edustavista astioista on loydetty nimenomaan Therasta.

Historioitsija Herodotoksen mukaan foinikialaiset olivat saaren ensimmdisid uudisasukkaita tulivuoren aiheuttaman
tuhon jilkeen. Vastassaan heilld, sekd muilla heididn jilkeensd tulleilla, oli ddrimmdinen ekosysteemi. Henkensa
pitimiksi he koettivat viljelld erilaisia kasveja, joita he olivat tuoneet mukanaan ja jotka olivat heille entuudestaan
tuttuja. Vuosisatojen ajan Santorinin karussa kasvuympiristossd pystyttiin viljelemain ainoastaan viinikoynnosta.
Viinikoynnos on helposti sopeutuva ja saaren kuivia ja kuumia olosuhteita hyvin kestdvd kasvi, jonka runsas
juuristo kykenee ldpdisemain Santorinin maaperin. Paikalliset kutsuvat "aspaksi” kovista kitkamaalajeista koostuvaa
maaperad, joka muodostuu useista vulkaanisista materiaaleista eli tuhkasta, laavasta, hohkakivestd ja ruosteesta.
Perittiisten purkausten seurauksena nimi materiaalit peittivit alleen kalkkipitoisen ja liuskekivestd muodostuneen
maaperan. Vuosisatainen inhimillinen raadanta on jittinyt jilkensd saaren maisemaan, mikd on osoitus Santorinin
asukkaiden ikiaikaisista pyrkimyksistd kesyttdd maansa.

Arkaaiselta ja klassiselta kaudelta ei ole suoraa niytt64 viininviljelystd. Olisi kuitenkin yllattdvad, jos theralaiset eivat
olisi harjoittaneet sitd maaperilld, joka soveltui erinomaisesti juuri viininviljelyyn. On vaikea kuvitella, miten Theran
rikkaat maanomistajat olisivat vaurastuneet ilman korkean voittomarginaalin viljelystuotteita. Nykytodisteiden
valossa ainoastaan viini on osoittautunut tillaiseksi tuotteeksi.

Venetsian valtakaudella (1100-1600-luku) venetsialaiset hallitsivat Santorinin saarta. Eurooppalaiset ovat aina
arvostaneet kreikkalaisia viinejd paitsi niiden laadun takia my6s siksi, ettd ne siilyivit hyvin pitkilld merimatkoilla.
Niin ollen frankit ja venetsialaiset alkoivat lastata laivoihinsa yhd enemmin viinejd Santorinista. Santorinilaisten
viinien kulta-aika venetsialaisten valtakaudella pattyi, kun turkkilaiset ottivat alueen lopullisesti haltuunsa. Titd oli
kuitenkin edeltinyt pitkd kausi, johon mahtui monia kunnianhetkii, kuten se, ettd viinien maine oli kiirinyt aina
Pariisiin asti.

8.3.  Valkoviinin laadullinen, historiallinen, kulttuurinen ja sosiaalinen yhteys ja maantieteellinen ympdristo

Kulttuurinen, sosiaalinen ja taloudellinen yhteys

Viinikoynnokset ja viini ovat olleet erottamaton osa paikallisten asukkaiden kulttuuria, yhteiskuntaa ja talouseldmaa
jo muinaisista ajoista lahtien.

Santorinin tuotanto on aina ollut runsasta, korkealaatuista ja vientisuuntautunutta. Turkkilaisten valtakaudella
suurten viljelysmaiden puute saarella vaikutti osaltaan sithen, ettd muslimiviestod ei siirtynyt sinne. Santorinilaiset
jarjestivit yhteisonsd demokraattisesti hyodyntden Egeanmerelld vallinnutta, turkkilaisten valtaannousun jilkeistd
rauhanaikaa. Santorinilaiset kehittivat kauppaa ja merenkulkua aivan samoin kuin he olivat tehneet jo
esihistoriallisina aikoina. Tirkeimpid keskuksia, joihin santorinilaisia viinejd vietiin suuria mdaarid, olivat
Aleksandria, Taganrog ja Konstantinopoli. Historian perusteella tiedetddn, ettd vientid Vendjille on harjoitettu
ainakin vuodesta 1786 alkaen. Santorinin talous ajautui jopa taantumaan, kun vienti Vendjille tyrehtyi lokakuun
vallankumouksen myota.
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Saaren vuosisataisesta historiasta on siilynyt todisteita Akrotirin ja Mesa Vounoun arkeologisilla alueilla, ja lisdksi
niitd sdilytetddn Theran ja Ateenan arkeologisissa museoissa sekd Megaro Gyzi -kulttuurikeskuksessa. Santorinin
saari itsessddn, kalderoineen, tuliperdisine kivilajeineen, perinteisine asutusalueineen, torneineen ja maanalaisine
varastoineen ("kanaves”), on eldv historiallinen todiste.

Nykypdivind Santorinilla on viininvalmistamoita, joilla on kdytossddn tdydellinen tekninen vilineistd. Niissd
valmistettavien laatuviinien valmistusprosessit ovat jarjestelmallisi ja loppuun hiottuja.

Tami (kulttuurinen, sosiaalinen ja taloudellinen) yhteys on viime vuosina vahvistunut useiden saarella jarjestettyjen
tapahtumien kautta, joista esimerkkind mainittakoon Ampelos-konferenssit. Santorini valittiin néiden
kansainvilisten viinitematiikkaan keskittyvien konferenssien tapahtumapaikaksi paitsi siksi, ettd se on kaunis ja
ainutlaatuinen maailmankolkka, myos siksi, ettd sen viininviljely- ja viinintuotantoperinteet, joita timéin
Egeanmeren tuliperdisen saaren erityinen ekosysteemi on suosinut, ulottuvat 3 500 vuoden pédhan.

Ensimmdisen "Ampelos 2003” -konferenssin (5.-7. kesikuuta 2003) tavoitteena oli edistdd oleellisesti viininviljelyn
tarkoituksenmukaisen suunnan mdarittdmistd Kreikassa ja tarjota viininviljelijoille mahdollisimman paljon
“vilineitd” nykyaikaista ja tuloksellista viininviljelyd varten. Konferenssin jdrjestdjit kutsuivat viininviljelijoitd,
viininvalmistajia, tiedemaailman edustajia, tutkijoita sekd viinialan yritysjohtajia jakamaan tietimystddn ja
nakemyksiddn aiheesta ja nauttimaan konferenssin monipuolisesta sosiaalisesta ohjelmasta ihanneymparistossa eli
Santorinin kuuluisalla saarella.

Toisen "Ampelos 2006” -symposiumin (1.-3. kesdkuuta 2006) tavoitteena oli esitelld osallistujille uusinta tieteellistd
ja teknistd kehitystd sekd markkinoiden tuoreimpia uutisia seka tarjota kaikkialta maailmasta tulleille, symposiumiin
osallistuneille tiedemaailman edustajille, viiniteollisuuden edustajille, viinialan journalisteille ja viinin ystaville
tilaisuus kdydd hedelmallistd keskustelua. Symposiumin piddaiheena oli arvioida kunkin viinitarhan maaperin,
ilmaston ja lajikkeen yhdistelmdd sekd raaka-aineen hyodyntimistd kaikkien niiden viininvalmistustekniikoiden
nakokulmasta, jotka vaikuttavat tiettyjen tavoiteltujen aromien ja maun kehittymiseen kullakin alueella. Erityistd
huomiota kiinnitettiin myos omaksuttavissa oleviin markkinastrategioihin.

Kolmas, vuoden 2013 kansainvilinen Ampelos-symposium jérjestettiin Santorinilla 30. ja 31. toukokuuta 2013.
Sen aiheita olivat edistyksellisen viininviljelyn kehitys ilmaston muuttuessa, viininviljelyn tulevaisuus ja
innovatiiviset muutokset, viinituotteiden uudet menekinedistimisstrategiat uusissa globaaleissa talousoloissa,
institutionaaliset muutokset seké tarkoituksenmukaisten viininviljely- ja viininvalmistuskdytintojen soveltamisen
uudet suuntaukset.

Neljannen kansainvilisen Ampelos-symposiumin (12.-14. toukokuuta) aiheena oli "Vilimeren viinitarhat ja
ilmastonmuutos”. Tilaisuudessa pidettyjen esitelmien perusteella vahvistui, ettd ilmastonmuutoksella, erityisesti
ilman keskilimpotilan nousulla, on merkittavd vaikutus viinirypaleiden fenologiseen kehitykseen, fysiologiaan ja
kypsymisaikaan. Esitelmissd korostettiin erityisesti, ettd 40:n viime vuoden aikana eurooppalaisissa viinitarhoissa
on, alueesta ja lajikkeesta riippuen, havaittu, ettd viinirypéleiden kasvu, kehittyminen ja kypsyminen tapahtuvat
noin 2-3 viikkoa aikaisemmin ja lopullinen kypsyminen tapahtuu paljon aiempaa korkeammissa laimpaotiloissa.
Lisiksi huomiota kiinnitettiin siihen, ettd tirkeimpien ilmastoparametrien (limpétila, sademaird, auringonpaiste)
ennakoivista malleista riippumatta Euroopan viinikartta muuttuu merkittavasti tulevaisuudessa seka lajikerakenteen
ettd rakenteellisten osatekijoiden osalta ja on todenndkoistd, ettd vaikutukset viinien laatuun, erityisesti valkoisiin
rypalelajikkeisiin, ovat kielteisid.

8.4.  Valkoviinin laadullinen, historiallinen, kulttuurinen ja sosiaalinen yhteys ja maantieteellinen ympdristo

Maantieteellinen ympdaristo ja maantieteellinen alkuperi

Santorini-viinien (SAN) viljelyalue on noin 12 000 hehtaarin suuruinen. Alue alkaa tasaisesti merenpinnan tasosta ja
ulottuu pengerrettynd noin 300 metrin korkeuteen.

Alueella vallitsee tyypillinen Valimeren ilmasto, jolle on ominaista voimakas auringonpaiste, kuumat ja kuivat kesit
ja leudot talvet. Vuoden keskimdirdinen enimmaislimpétila on 23 °C ja vdhimmadislimpotila 14 °C. Vuotuinen
sademdiri on keskiméarin 250-370 mm.

Santorinin maaperd koostuu lihes kokonaan tertiddrisistd sedimenteistd, hohkakivestd ja laavasta. Santorinin
maaperd on hiekkapohjaista ja vdhisavista. Sen orgaaninen aines on niukkaa, lukuun ottamatta pientd Proftis Iliasin
ympdrilld olevaa aluetta, jonka maaperissi ei ole kalsiumkarbonaattia. Ndistd syistd, vaikka maaperdssd on runsaasti
kaliumia, kasvit eivdt kykene imemédn sitd viinihapon eliminoimiseen tarvittavia médrid, mistd johtuu myds
santorinilaisten viinien korkea happamuus. Kaliumin vihiiseen imeytymiseen vaikuttaa my6s vihasateinen ilmasto
ja se, ettd viinitarhoja ei kastella.
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Saari on erittdin kuiva, ja kesdkuukausina, jolloin rypileet kypsyvit, lampotilat ovat hyvin korkeita. Taman pitkdn
kuivan kauden aikana kasvien vedentarvetta huojentaa meriveden haihtumisesta muodostuva, kalderasta nouseva
sumu, joka peittdd saaren.

Samaan aikaan, kesikuukausien aikana, pohjoistuulet (“meltemia”) piiskaavat saarta armottomasti ja estdvit
kosteuden kertymisen viinirypaleiden pintaan pdivan aikana. Yolld sitd vastoin, kun lampatilat laskevat ja ilmasto-
olot muuttuvat melko kosteiksi, saaren tuliperdinen maaperd imee kosteutta, jota viinikdynnokset tarvitsevat
kasvaakseen.

Alueille, joilla maa viettdd jyrkdsti, Santorinin asukkaat ovat rakentaneet kuuluisia penkereitd eli maaperdd on
muokattu porrasmaisiksi tasoiksi viljelyn helpottamiseksi ja vedenpuutteen rajoittamiseksi.

Tdmdn ainutlaatuisen ilmaston ja maaperdn yhdistelmin tuloksena Santorinin viinirypileet kypsyvit nopeasti ja
sailyttavat hapokkuutensa.

Viinikdynnokset, kuten kaikki muukin tuulenpicksemalld Santorinilla, ovat erityisid. Viinikdynnokset on istutettu
harvaan, ja ne kasvavat matalalla ldhelli maanpintaa. Suojellakseen rypileitd raivoavilta ja tuhoa aiheuttavilta
tuulilta, jotka piinaavat saarta talvikuukausina, santorinilaiset leikkaavat viinikoynnokset siten, ettd ne muodostavat
seppeleitd, joiden sisdosassa viinirypileet kasvavat.

Suuria hyonteisten tai tautien aiheuttamia tuhoja ei yleensd esiinny. Ainoa kasvinsuojelutoimenpide on 1-2
ennaltachkaisevad rikkiannosta kevaalla.

Santorinin viinitarhat ovat Kreikan vanhimpia. Jotkin viinikéynnokset voivat olla jopa 300 vuotta vanhoja.
Viinikdynnokset ovat varttamattomia ("omajuurisia”) eli niitd ei ole vartettu amerikkalaisiin juuriin. TAima johtuu
siitd, ettd viinikirva — viinikdynnosten tuholainen — ei ole koskaan rantautunut saarelle. Onneksi saaren vulkaaninen
maaperd, joka on hiekkapitoista (93-97 %) ja savetonta, ei ole viinikirvalle suotuisa.

Saarella on monia tekijoitd, jotka muodostavat yhdessd maailmanlaajuisesti ainutlaatuisen mikroilmaston, joka
edistdd rypaleiden tdyttd kypsymistd ja antaa niille erityisid ominaisuuksia, joita ovat muun muassa erittdin
virkistdvd hapokkuus sekd korkea alkoholipitoisuus.

8.5.  Valkoviinin laadullinen, historiallinen, kulttuurinen ja sosiaalinen yhteys ja maantieteellinen ympdristo

Tuotetta koskevat yksityiskohtaiset tiedot

Theran ja Therasian saarten viinitarhat ovat kdytinnossi erdinlaisia Egeanmeren "parvekkeita”. Kesin aikana
pohjoistuulet (‘meltemia”) pitdvit lampotilat aisoissa ja muodostavat erityisen mikroilmaston, joka edesauttaa
rypileiden kypsymistd ja parantaa niiden koostumusta “teknisessd kypsytysvaiheessa” (hapokkuus, viri, aromit,
sokerit jne.). Tuloksena on erittdin laadukkaita viinejd. Santorini-viinit (SAN) valmistetaan paikallisista lajikkeista eli
Asyrtiko-, Athiri- ja Aidani-lajikkeista.

Erityisesti kuivan Santorini-valkoviinin (SAN) valmistuksessa kaytetddn vahintddn 85 prosenttisesti Asyrtiko-
lajiketta. Loppuosuus on Aidani- ja Athiri-lajiketta.

Lisdksi tdimd ilmasto-olojen, saarten maaperin koostumuksen, rypilelajikkeiden sekd kaytossd olevien viljely- ja
viininvalmistusmenetelmien yhdistelmi vaikuttaa osaltaan Santorini-viinien (SAN) laatuominaisuuksiin ja antaa
mahdollisuuden viinien pidempédidn vanhentamiseen ja niiden ominaisuuksien paranemiseen ajan mittaan.
Vanhennettu kuiva valkoviini on viriltddn kirkkaan keltaista, kultaan taittuvaa, ja siind on oranssinpunaisia
vivahteita. Sen aromaattisissa ominaisuuksissa korostuvat padasiassa kukkaishunaja ja siemenhedelmit, kuten
kvitteni ja muut hillokkeiden valmistukseen sopivat hedelmidt. Muita aromeja ovat pahkinid, kuten paahdetut
mantelit ja hasselpdhkindt, mausteet, kuten kumina ja korianteri, kasviperdiset tuoksut, muun muassa
ruusupelargoni, timjami, salvia ja kamomilla, sekd kuivattu viikuna. Tuoksuaromit ovat lisnd myds maussa, jossa
tuntuvat edellisten lisiksi my6s hunaja ja kuivatut hedelmit. Vanhennetuissa viineissd aistii myos voin makua. Edelld
kuvatun perusteella kyseessd on viini, jonka suutuntuma on runsas ja monitahoinen ja jonka jilkimaku on vieldkin
runsaampi.

8.6.  Valkoviinin laadullinen, historiallinen, kulttuurinen ja sosiaalinen yhteys ja maantieteellinen ympdristo

Syy- ja seuraussuhde

Santorini-viinien (SAN) ainutlaatuisuus, kuten edelld olevissa alakohdissa on esitetty, johtuu saaren erityispiirteistd ja
erityisesti seuraavista viljelytekniikoista:
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1. Silmukkamuoto: Tamd Santorinilla kdytetty viinikdynnoksen erityinen viljelymenetelma on paikallinen antiikin
Kreikasta peridisin oleva menetelmd, joka on sdilynyt nykypiivddn. Muodostaakseen “silmukan” Santorinin
kokeneet viininviljelijat letittdvat yhteen viinikdynnoksen versot ja muodostavat nidin suuren seppeleen,
erddnlainen korimaisen muodostelman, joka kasvaa matalalla vulkaanisessa maassa. Muodostelman sisdlld
viinirypéleet kasvavat suojassa tuotannon vaarantumatta, ja viinikdynnos pystyy selviytymddn Santorinin
erityisen vaikeista maaperi-ja ilmasto-oloista, joita voidaan lyhyesti luonnehtia seuraavasti:

— erittdin voimakkaat tuulet, erityisesti kevialld, jolloin uudet versot puhkeavat

— tuliperdisestd maaperdstd perdisin olevan hiekan lentdmisestd aiheutuvat kovat iskut ja tuulen mukana kulkeva
maa-aines

— polttava auringonpaiste kesalld
— veden puute (lukuun ottamatta merellistd kosteutta yolld).

2. Hyvin erityinen, hiekkapitoinen maaperd, joka on hohkakiven ja tuhkan sekoitusta ja sisdltdd runsaasti
magnesiumia, kalsiumia ja rautaa ja jonka vedenimukyky on korkea.

3. Vilimeren ilmasto, jolle on ominaista leudot talvet sekd viiledt kesit, joiden aikana mereltd puhaltavat
pohjoistuulet viilentavit viinikoynnoksia.

4. Pdivd- ja yolimpoétilojen huomattava ero, joka yhdessi merellisen kosteuden kanssa laskeutuu sumun lailla
viinikéynnosten ylle, pitdd viinikdynnokset viileind ja suojaa niitd voimakkaalta auringonvalolta sekd vaikuttaa
myonteisesti viinirypéleiden laadulliseen kypsymiseen.

Naiden rajatulla alueella sijaitsevien saarten erityinen mikroilmasto on vuorovaikutuksessa maaston pinnanmuo-
dostuksen kanssa, ja alueen rypilelajikkeista saadaan aromeiltaan monikerroksisia ja -tahoisia viinejd. Hallitsevia
ovat sitrushedelmien, kuten sukaattisitruunan, sitruunan, greipin ja veriappelsiinin ja erityisesti niiden kukkien,
aromit. Erityisen vahvasti erottuvia ovat myos valkolihaisten hedelmien ja siemenhedelmien, kuten pdirynin ja
vihredn omenan, tuoksut. N&itd seuraavat kivihedelmien, kuten valkolihaisen persikan, aprikoosin ja mispelin
aromit sekd heikompina trooppisten hedelmien, kuten mangon, ananaksen, litsin ja melonin, aromit. Maussa
ensimmdisend korostuu voimakas happamuus, jota korkean alkoholipitoisuuden lamp6 ja makeus tasapainottavat.
Hallitsevia ovat sitrushedelmat, kuten sukaattisitruuna, sitruuna, limetti, greippi ja veriappelsiini, erityisesti niiden
kukat, seki valkolihaiset hedelmat, kuten pddrynd (Asyrtiko-lajikkeen pddominaisuus), vihred omena, kivihedelmiit,
kuten valkolihainen persikka ja aprikoosi, sekd siemenhedelmiit (litsi ja mispeli). Riippuen siité, missd méddrin Athiri-
ja Aidani-lajiketta on kéytetty, esiin tulevat myds trooppiset hedelmit, kuten mango ja ananas. Yksi Santorinin
viineissd havaittu makuominaisuus on my0s suolaisuus, joka ei johdu kiytetyistd lajikkeista, vaan siitd, ettd
viinitarhat sijaitsevat meren laheisyydessd. Mineraalisuus eli kostean kallion maku on my6s niiden viinien selkei
makuominaisuus.

Edelld esitetystd seuraa, ettd Santorini-viinien runko on runsas, ja niiden jilkimaku kestdi useita sekunteja.

8.7.  Luontaisesti makean olkiviinin ja kuivatuista rypaleistd valmistetun vikevin viinin laadullinen, historiallinen ja kulttuurinen
yhteys maantieteelliseen ympdristoon

Laatu

Santorinin esihistorialliselta ajalta perdisin olevat viinitarhat kuuluvat maailman vanhimpiin. Viininviljelyperinne on
jatkunut saarella ainakin 3 500 vuoden ajan. Saaren ainutlaatuisen ilmaston ja maaperin koostumuksen vuoksi
viiniyttimisessd kaytettavistd lajikkeista saadaan persoonallisia viineji. Matkakertomuksissa 1800-luvulta viitataan
niiden ainutlaatuisiin aistinvaraisiin ominaisuuksiin, jotka ovat seurausta siitd, millainen vaikutus ekologisella
ympiristolld on rypileisiin ja sitd kautta Santorinin viineihin. Noina aikoina Santorinin viini oli erittdin kysyttyd
ulkomailla. Vuosien ajan sitd myytiin sen korkean alkoholipitoisuuden vuoksi, silld sen avulla terdstettiin muilla
alueilla tuotettuja mietoja viineja.

Sen lisdksi, ettd viinitarhat ovat historiallisesti merkittdvid, ne tuottavat nykyddn ainutlaatuisia ja korkealaatuisia
viinejd, jotka vanhentamisen myotd ilmentdvit ttd Santorinin ominaislaatua eli kasvuympiriston ominaisuuksia
("terroir”) Santorinin viinitarhoissa.

Nykypdivind kaikki viininvalmistajat hyodyntdvit alueen rypileitd parhaalla mahdollisella tavalla niiden
aistinvaraisia ominaisuuksia kunnioittaen. Néin syntyy laadukkaita viineji, jotka ovat saaneet tunnustusta Kreikassa
jdrjestetyissd ja kansainvalisissa kilpailuissa.

Santorini-viinien (SAN) ja laadun vilisen yhteyden varmistamiseksi viinit arvioidaan aistinvaraisesti joka vuosi tatd
varten perustetussa komiteassa. Viineja, jotka eivit ole asianomaisten eritelmien mukaisia, ei voida asettaa saataville
Santorini-viineind (SAN).
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Ateenan maatalouskorkeakoulun tutkimuksessa kévi ilmi, ettd Santorinin viineissd on erityisen paljon bioaktiivisia
polyfenoleja, mikd johtuu viinikdynndsten ainutlaatuisesta  leikkausmenetelmistd eli  perinteisestd
silmukkamuodosta. Kyse on erityisestd Santorinilla sovellettavasta viljelymenetelmastd, joka on ollut kdytossd
muinaisista ajoista lahtien ja on kaikilta osin sopusoinnussa seuraavien viljelyyn liittyvien seikkojen kanssa:

i) hyvin erityinen hiekkapitoinen maaperd, joka on hohkakiven ja tuhkan sekoitusta ja sisiltdd runsaasti
magnesiumia, kalsiumia ja rautaa ja jolla on merkittavd vedenimukyky,

ii) Vilimeren ilmasto, jolle on ominaista leudot talvet sekd viiledt kesdt, joiden aikana pohjoisesta puhaltavat
merituulet viilentavit viinikdynnoksia, ja

iii) huomattava yon ja paivin lampétilaero, joka yhdessd viinikoynnosten ylle sumunkaltaisesti laskeutuvan meren
kosteuden kanssa viilentdd koynnoksid ja suojaa niitdi voimakkaalta auringonpaisteelta sekd vaikuttaa
myonteisesti rypéleiden laadulliseen kehittymiseen.

8.8.  Luontaisesti makean olkiviinin ja kuivatuista rypdleistd valmistetun vakevan viinin laadullinen, historiallinen ja kulttuurinen
yhteys maantieteelliseen ymparistoon

Historiallinen yhteys

Santorinin viininvalmistusperinne juontaa juurensa kolmannelle vuosituhannelle eaa. Esihistoriallisen Akrotiri-
asutuskeskuksen kaivauksissa on 16ytynyt hiiltyneitd viinikéynnoksid ja viinirypaletertuin koristeltuja astioita, jotka
ovat todisteita siitd, ettd viininviljely oli yksi asukkaiden paielinkeinoista. Nama esihistorialliset viinitarhat
tuhoutuivat suuren tulivuorenpurkauksen yhteydessi noin 1650 eaa. Purkaus tuhosi kaiken ihmiselimin ja
kasvillisuuden saarelta noin kolmen vuosisadan ajaksi.

Vaikuttaa siltd, ettd viininviljely ja -tuotanto muodostivat keskeisen talouden alan Akrotirissa tuhon tapahtuessa. Tatd
oletusta vahvistavat hiiltyneet viinikoynnosesiintymait, viinirypalesiementen 16ydokset sekd rypaleiden
murskaamiseen ja rypdleen puristemehun kerddmiseen tarkoitetut erityislaitteet, joista keskeisid ovat kaivauksissa
loytynyt murskaussiilio ja sen alapuolella ollut puristemehun kerdysastia. Murskaussiilion laheltd 16ytynyt kalkilla
taytetty kori saattaa arkeologien mukaan viitata siihen, ettd kalkkia kéytettiin erddnlaisena suodattimena
rypdlemehun puhdistuksessa.

Viini varastoitiin suuriin ruukkuihin, joiden suut tiivistettiin vahalla. Erdén tillaisen ruukun suuosaan on kaiverrettu
lineaari-A-kirjoituksella merkkiyhdistelmé, jonka on tunnistettu merkitsevdn viinid. Yleisesti ottaen Akrotirista
loydettyjen varastointiruukkujen ja jalustinkannujen suuri médird on osoitus paitsi siitd, ettd viinin tuotanto oli
runsasta myos siitd, ettd sen kauppa oli kehittynyttd. Viinirypéletertut ovat tuon ajan ruukkumaalauksessa kaytettyji
koristeaiheita. Viinin valmistuksesta ja myynnistd ovat todisteena tietynlaiset ruukut, joissa on hanantapainen suu
kapeassa jalkaosassa, seké jalustinkannujen suuri médré. Jalustinkannut oli suunniteltu pidasiassa nestemdisten
tuotteiden kuljettamiseen. Vihintddn puolet tihdn mennessi Egeanmeren alueelta oydetyistd, titd astiatyyppid
edustavista astioista on 16ydetty nimenomaan Therasta.

Historioitsija Herodotoksen mukaan foinikialaiset olivat saaren ensimmdisid uudisasukkaita tulivuoren aiheuttaman
tuhon jilkeen. Vastassaan heilld, sekd muilla heiddn jilkeensd tulleilla, oli ddrimmdéinen ekosysteemi. Henkensi
pitimiksi he koettivat viljelld erilaisia kasveja, joita he olivat tuoneet mukanaan ja jotka olivat heille entuudestaan
tuttuja. Vuosisatojen ajan Santorinin karussa kasvuympdristossd pystyttiin viljelemain ainoastaan viinikéynnosta.
Viinikdynnos on helposti sopeutuva ja saaren kuivia ja kuumia olosuhteita hyvin kestivd kasvi, jonka runsas
juuristo kykenee ldpdisemddn Santorinin maaperan. Paikalliset kutsuvat "aspaksi” kovista kitkamaalajeista koostuvaa
maaperdd, joka muodostuu useista vulkaanisista materiaaleista eli tuhkasta, laavasta, hohkakivestd ja ruosteesta.
Peridttdisten purkausten seurauksena nima materiaalit peittivit alleen kalkkipitoisen ja liuskekivestd muodostuneen
maaperdn. Vuosisatainen inhimillinen raadanta on jittidnyt jilkensd saaren maisemaan, mikd on osoitus Santorinin
asukkaiden ikiaikaisista pyrkimyksistd kesyttdd maansa.

Arkaaiselta ja klassiselta kaudelta ei ole suoraa niytt64 viininviljelystd. Olisi kuitenkin yllattdvai, jos theralaiset eivat
olisi harjoittaneet sitd maaperilld, joka soveltui erinomaisesti juuri viininviljelyyn. On vaikea kuvitella, miten Theran
rikkaat maanomistajat olisivat vaurastuneet ilman korkean voittomarginaalin viljelystuotteita. Nykytodisteiden
valossa ainoastaan viini on osoittautunut téllaiseksi tuotteeksi.

Venetsian valtakaudella (1100-1600-luku) venetsialaiset hallitsivat Santorinin saarta. Eurooppalaiset ovat aina
arvostaneet kreikkalaisia viinejd paitsi niiden laadun takia myos siksi, ettd ne sailyivat pitkilli merimatkoilla. Ndin
ollen frankit ja venetsialaiset alkoivat lastata laivoihinsa yhi enemmin viinejd Santorinista. Santorinilaisten viinien
kulta-aika venetsialaisten valtakaudella padttyi, kun turkkilaiset ottivat alueen lopullisesti haltuunsa. T4td oli
kuitenkin edeltdnyt pitkd kausi, johon mahtui monia kunnianhetkid, kuten se, ettd viinien maine oli kiirinyt aina
Pariisiin asti.
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8.9.  Luontaisesti makean olkiviinin ja kuivatuista rypaleistd valmistetun vikevin viinin laadullinen, historiallinen ja kulttuurinen
yhteys maantieteelliseen ymparistoon

Kulttuurinen, sosiaalinen ja taloudellinen yhteys

Viinikdynnokset ja viini ovat olleet erottamaton osa paikallisten asukkaiden kulttuuria, yhteiskuntaa ja talouseldimai
jo muinaisista ajoista ldhtien.

Vinsantoa pidetddn “passos”-viinien (antiikin kreikassa kéytetty nimitys olkiviineistd, ndooog, owog, Lat. vinum
passum) perinteen jatkajana. Egeanmeren saaret olivat erittdin tunnettuja niista.

Vain harva viini on sidilynyt antiikista nykypdivddn muodoltaan — ominaisuuksiensa ja tuotantotapansa suhteen —

yhtd muuttumattomana. Makeaa viinid suussaan makustellen 600-luvulla eaa. vaikuttanut kirjailija Hesiodos

kirjoittaa eeppisessd runoelmassaan "Erga kai hemerai” ("Ty6t ja pdivit”; Suom. Paavo Castrén) "— — poimi silloin

kaikki rypaletertut, pidi niitd auringossa kymmenen vuorokautta, peitd ne viideksi pdiviksi — —” ja tulee samalla
yp p g y p p )

paljastaneeksi ndiden rypileiden viiniyttimisen muinaisen reseptin.

Vinsanto-viini tuo nykyajan ihmisen suuhun saman sekoittamattoman viinin makeuden, jota Platonin ja Sokrateen
ajan symposiumien alussa nautittiin.

Saaren venetsialaiset valloittajat ristivdt 1100-luvulla Santorinin viinin ("vino di Santorini”) uudestaan "vin santoksi”,
joka myohemmin muuttui muotoon Vinsanto (jossa sana "vin” viittaa viiniin ja "santo” Santoriniin). Talld nimelld
Vinsanto matkusti Konstantinopolin, Vendjin, Triesten, Anconan ja Venetsian satamiin. Tama kuuluisa makea viini,
joka ilmentdd Santorinin ainutlaatuisuutta, tdydensi keskiajan ruhtinaiden herkullisia pitopoytid, ja sitd kdytettiin
useiden vuosisatojen ehtoollisviinind koko Venijin ortodoksisissa kirkoissa.

Ensimmdinen maininta nimestd "Vinsanto” on periisin vuodelta 1729. Katoliselle piispalle osoitetussa kirjeessd
laivurit kertovat, ettd merirosvot olivat rydstineet kaksi santorinilaista alusta ja vieneet mukanaan kymmenen
tynnyrillistd viinid ja viisi tynnyrid Vinsantoa.

Santorinilla tuotanto on ollut aina runsasta, laadukasta ja vientisuuntautunutta. Vinsanton vienti saavutti huippunsa
Venetsian valtakaudella ja Turkin valtakaudella mutta jatkui myos 1800-luvulla, jolloin Vinsantoa vietiin ulkomaille
enemman kuin kaikkia muita Kreikan viinejd yhteensi. Turkkilaisten valtakaudella suurten viljelysmaiden puute
saarella vaikutti osaltaan siihen, ettd muslimivdestod ei siirtynyt sinne. Santorinilaiset jdrjestivit yhteisonsd
demokraattisesti hyodyntden Egeanmerelld vallinnutta, turkkilaisten valtaannousun jélkeistd rauhanaikaa.
Santorinilaiset kehittivit kauppaa ja merenkulkua aivan samoin kuin he olivat tehneet jo esihistoriallisina aikoina.
Alexandria, Taganrog ja Konstantinopoli olivat tirkeimmat keskukset, joihin santorinilaisia viinejd vietiin suuria
mairid. Historian perusteella tiedetddn, ettd Vinsanton vientid Vendjille on harjoitettu ainakin vuodesta 1786
alkaen. Santorinin talous ajautui jopa taantumaan, kun Vinsanton vienti Vendjille tyrehtyi lokakuun
vallankumouksen myota.

Saaren vuosisataisesta historiasta on siilynyt todisteita Akrotirin ja Mesa Vounoun arkeologisilla alueilla, ja lisdksi
niitd sdilytetddn Theran ja Ateenan arkeologisissa museoissa sekd Megaro Gyzi -kulttuurikeskuksessa. Santorinin
saari itsessddn, kalderoineen, tuliperdisine kivilajeineen, perinteisine asutusalueineen, torneineen ja maanalaisine
varastoineen ("kanaves”), on eldv historiallinen todiste.

Nykypéivand Santorinilla on viininvalmistamoita, joilla on kiytossddn tdydellinen tekninen vilineisto. Niissd
valmistettavien laatuviinien valmistusprosessit ovat jirjestelmallisid ja loppuun hiottuja.

Tamad (kulttuurinen, sosiaalinen ja taloudellinen) yhteys on viime vuosina vahvistunut useiden saarella jarjestettyjen
tapahtumien kautta, joista esimerkkind mainittakoon Ampelos-konferenssit. Santorini valittiin ndiden
kansainvilisten viinitematiikkaan keskittyvien konferenssien tapahtumapaikaksi paitsi siksi, ettd se on kaunis ja
ainutlaatuinen maailmankolkka my®s siksi, ettd sen viininviljely- ja viinintuotantoperinteet, joita timéin Egeanmeren
tuliperdisen saaren erityinen ekosysteemi on suosinut, ulottuvat 3 500 vuoden pddhin.

8.10. Luontaisesti makean olkiviinin ja kuivatuista rypaleistd valmistetun vakevén viinin laadullinen, historiallinen ja kulttuurinen
yhteys maantieteelliseen ymparistoon

Maantieteellinen ympérist6 ja maantieteellinen alkuperd

Santorini-viinien (SAN) viljelyalue on noin 12 000 hehtaarin suuruinen. Alue alkaa tasaisesti merenpinnan tasosta ja
ulottuu pengerrettyna noin 300 metrin korkeuteen.
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Alueella vallitsee tyypillinen Valimeren ilmasto, jolle on ominaista voimakas auringonpaiste, kuumat ja kuivat kesit
ja leudot talvet. Vuoden keskimairdinen enimmaislimpétila on 23 °C ja vdhimmadislimpotila 14 °C. Vuotuinen
sademddrd on yhteensd 250-370 mm.

Santorinin maaperd koostuu lihes kokonaan tertiddrisistd sedimenteistd, hohkakivestd ja laavasta. Santorinin
maaperd on hiekkapohjaista ja vdhisavista. Sen orgaaninen aines on niukkaa, lukuun ottamatta pientd Proftis Iliasin
ympirilld olevaa aluetta, jonka maaperidssa ei ole kalsiumkarbonaattia. Ndisté syistd, vaikka maaperdssd on runsaasti
kaliumia, kasvit eivdt kykene imemdiidn sitd viinihapon eliminoimiseen tarvittavia mairid, mistd johtuu myos
santorinilaisten viinien korkea happamuus. Kaliumin vihiiseen imeytymiseen vaikuttaa myos vihdsateinen ilmasto
ja se, ettd viinitarhoja ei kastella.

Saari on erittdin kuiva, ja kesdkuukausina, jolloin rypileet kypsyvit, lampotilat ovat hyvin korkeita. Taman pitkdn
kuivan kauden aikana kasvien vedentarvetta huojentaa meriveden haihtumisesta muodostuva, kalderasta nouseva
sumu, joka peittad saaren.

Samaan aikaan, kesikuukausien aikana, pohjoistuulet (‘'meltemia”) piiskaavat saarta armottomasti ja estdvit
kosteuden kertymisen viinirypaleiden pintaan pdivan aikana. Yoll sitd vastoin, kun limpétilat laskevat ja ilmasto-
olot muuttuvat melko kosteiksi, saaren tuliperdinen maaperd imee kosteutta, jota viinikdynnokset tarvitsevat
kasvaakseen.

Alueille, joilla maa viettdd jyrkdsti, Santorinin asukkaat ovat rakentaneet kuuluisia penkereitd eli maaperdd on
muokattu porrasmaisiksi tasoiksi viljelyn helpottamiseksi ja vedenpuutteen rajoittamiseksi.

Tamin ainutlaatuisen ilmaston ja maaperdn yhdistelmin tuloksena Santorinin viinirypaleet kypsyvit nopeasti ja
sdilyttavat hapokkuutensa.

Viinikdynnokset, kuten kaikki muukin tuulenpieksemalld Santorinilla, ovat erityisid. Viinikoynnokset on istutettu
harvaan, ja ne kasvavat matalalla lhelld maanpintaa. Suojellakseen rypileiti raivoavilta ja tuhoisilta tuulilta, jotka
piinaavat saarta talvisin, santorinilaiset leikkaavat viinikdynnokset siten, ettd ne muodostavat seppeleiti, joiden
sisdosassa viinirypaleet kasvavat.

Suuria hyonteisten tai tautien aiheuttamia tuhoja ei yleensd esiinny. Ainoa kasvinsuojelutoimenpide on
1-2 ennaltaehkdisevii rikkiannosta kevaalla.

Santorinin viinitarhat ovat Kreikan vanhimpia. Jotkin viinikdynnokset voivat olla jopa 300 vuotta vanhoja.
Viinikoynnokset ovat varttamattomia ("omajuurisia”) eli niitd ei ole vartettu amerikkalaisiin juuriin. Tdmé johtuu
siitd, ettd viinikirva — viinikdynnosten tuholainen — ei ole koskaan rantautunut saarelle. Onneksi saaren vulkaaninen
maaperd, joka on hiekkapitoista (93-97 %) ja savetonta, ei ole viinikirvalle suotuisa.

On monia tekij6itd, jotka muodostavat yhdessd maailmanlaajuisesti ainutlaatuisen mikroilmaston, joka edistdd
rypileiden tdyttd kypsymistd ja antaa niille erityisid ominaisuuksia. Ndiden seikkojen yhdistyminen vaikutukseen,
joka auringolle altistamisella ja vanhentamisella on, synnyttid makeita viinejd, joiden ominaisuudet ovat
konsentroituneita ja joiden maku ja tuoksu ovat ihastuttavat samettisia.

8.11. Luontaisesti makean olkiviinin ja kuivatuista rypaleistd valmistetun vikevin viinin laadullinen, historiallinen ja kulttuurinen
yhteys maantieteelliseen ympdristoon

Tuotetta koskevat yksityiskohtaiset tiedot

Theran ja Therasian saarten viinitarhat ovat kdytinnossi erddnlaisia Egeanmeren “parvekkeita”. Kesin aikana
pohjoistuulet ("meltemia”) pitavit lampoétilat aisoissa ja muodostavat erityisen mikroilmaston, joka edesauttaa
rypileiden kypsymistd ja parantaa niiden koostumusta “teknisessd kypsytysvaiheessa” (hapokkuus, viri, aromit,
sokerit jne.). Tuloksena on erittdin laadukkaita viineja.

Lisaksi tdimd ilmasto-olojen, saarten maaperdn koostumuksen, rypalelajikkeiden seki kiytossd olevien viljely- ja
viininvalmistusmenetelmien yhdistelma vaikuttaa osaltaan Santorini-viinien (SAN) laatuominaisuuksiin.

Luontaisesti makea valkoinen Santorini-olkiviini sekd kuivatuista rypaleistd valmistettu vikevd Santorini-viini (SAN)
valmistetaan 51 prosenttisesti Asyrtiko-lajikkeen rypaleistd. Lisiksi kdytetddn Aidani- ja Athiri-lajiketta sekd pienid
maédrid "ulkolaisia” lajikkeita, erityisesti Gaidouria-, Katsano-, vaalea Muscat-, Monemvasia-, Platani-, Potamisi- ja
Roditis (roseelajike) -lajikkeita, joita on viljelty perinteisesti Theran ja Therasian saarikokonaisuuden muodostamalla
alueella.
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Sadonkorjuun jilkeen Vinsanto-viinin tuotantoon tarkoitetut rypaleet levitetddn kuivumaan Egeanmeren kuumaan
auringonpaisteeseen. Vettd tehokkaasti lipdisevd maaperd pitdd huolen siitd, ettd rypileet eivit matine. Suurin osa
rypéleiden sisdltimastd vedestd on haihtunut 7-12 péivin kuluttua ja kaikki niiden ominaisuudet ovat tiivistyneet.
Tamdn jilkeen rypileet murskataan hellivaroen ja ne puristetaan varovaisesti, minkd jilkeen kdynnistyy hidas
kdyminen, jota valvotaan pdivittdin. Suuren sokeripitoisuuden vuoksi kdyminen loppuu ennenaikaisesti, jolloin
syntyy luontaisesti makea viini alkoholia lisidmattd. Viinid kypsytetdin tammitynnyreissd vahintdan 24 kuukautta.
Aika kypsyttdd Vinsantoa lempeisti: se lisdd mittaamattomalla tavalla makuja ja aromeja viinin levitessd kaikessa
rauhassa saarten pimeissd viinikellareissa. Ajan kuluessa Vinsanton ominaisuuden tiivistyvit entisestddn ja
suutuntumasta tulee ihanan samettinen, mika tekee vanhentamisesta olennaisen osan valmistusprosessia.

Vinsanton valmistamiseen tarvitaan noin kuusi kiloa viinirypileitd litraa kohti, joskus jopa kymmenen, pitkin
kypsytyksen aikana tapahtuvan haihtumisen vuoksi. Siksi se on erittdin harvinaista, kuten kaikki arvokas.

Edelli mainitut Vinsanton kotoperdiset tuotantolajikkeet vaikuttavat kukin omalla tavallaan timéin viinin
suurenmoisuuteen: Asyrtiko tuo valtavaa hapokkuutta, hienostuneisuutta ja mineraalien vivahteita, Aidani vaikuttaa
runkoon ja tuo syvin humalluttavan aromin, Athirista on perisin viinin hieno ja hauras luonne, ja yhdessd nima
kaikki synnyttivit Vinsanton monitahoisuuden.

8.12. Luontaisesti makean olkiviinin ja kuivatuista rypaleistd valmistetun vikevin viinin laadullinen, historiallinen ja kulttuurinen
yhteys maantieteelliseen ymparistdon

Syy- ja seuraussuhde

Santorini-viinien (SAN) ainutlaatuisuus, kuten edelld olevissa alakohdissa on esitetty, johtuu saarten erityispiirteistd
ja erityisesti seuraavista viljelytekniikoista:

1. Silmukkamuoto: Tdmi Santorinilla kdytetty viinikdynnoksen erityinen viljelymenetelmd on paikallinen, antiikin
Kreikasta perdisin oleva menetelms, joka on siilynyt nykypdivdin. Muodostaakseen “silmukan” Santorinin
kokeneet viininviljelijat letittdvdt yhteen viinikdynnoksen versot ja muodostavat nidin suuren seppeleen,
erdanlaisen korimaisen muodostelman, joka kasvaa matalalla vulkaanisen maan pinnassa. Muodostelman sisilld
viinirypédleet kasvavat suojassa tuotannon vaarantumatta, ja viinikdynnos pystyy selviytymidn Santorinin
erityisen vaikeista maaperd-ja ilmasto-oloista, joita voidaan lyhyesti luonnehtia seuraavasti:

— erittdin voimakkaat tuulet, erityisesti kevaalld, jolloin uudet versot puhkeavat

— tuliperéisestd maaperidstd perdisin olevan hiekan lentdmisestd aiheutuvat kovat iskut ja tuulen mukana
kulkeva maa-aines

— polttava auringonpaiste kesalld
— veden puute (lukuun ottamatta merellistd kosteutta yolld).

2. Hyvin erityinen, hiekkapitoinen maaperd, joka on hohkakiven ja tuhkan sekoitusta ja sisdltdd runsaasti
magnesiumia, kalsiumia ja rautaa ja jonka vedenimukyky on korkea.

3. Vilimeren ilmasto, jolle on ominaista leudot talvet sekd viiledt kesdt, joiden aikana mereltd puhaltavat
pohjoistuulet viilentavat viinikdynnoksia.

4. Pidivd- ja yolampotilojen huomattava ero, joka yhdessd merellisen kosteuden kanssa laskeutuu sumun lailla
viinikdynnosten ylle, pitdd viinikoynnokset viileind ja suojaa niitd voimakkaalta auringonvalolta ja vaikuttaa
myonteisesti viinirypaleiden laadulliseen kypsymiseen.

Kaikkien niiden tekijoiden yhteisvaikutuksesta sekd auringonpaisteen ansiosta saadaan viinejd, joiden aromi on
intensiivinen ja monitahoinen ja joissa on mausteiden, hunajan, rusinan, suklaan, kahvin, teen, hapankirsikan,
kuivatun luumun ja viikunan, kirsikka- ja hapankirsikkamarmeladin sekd mehildisvahan vivahteita. Vanhentamisen
aikana aromeista tulee voimakkaampia ja monitahoisempia. Runsaan suutuntuman yllattdvd hapokkuus
tasapainottaa makeutta. Maku on pyored, samettinen ja runsas hunajan ja sitruunan vivahteineen. Kyseessi on viini,
joka on maultaan ja aromeiltaan ainutlaatuisen monitahoinen ja jonka rakenne ja maun pituus ovat erinomaisia.

9.  Olennaiset lisiedellytykset (pakkaaminen, merkinnit, muut vaatimukset)
Merkint6jd koskevat lisimédraykset
Oikeudellinen kehys:

Kansallinen lainsdadianto
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Lisdedellytyksen tyyppi:
Merkintoihin liittyvit tdydentdvat madraykset

Merkinnin kuvaus:

1. Eridisiin tuotantomenetelmiin viittaavat ilmaisut

Laatuviinin alkuperdnimityksen saaneiden viinien ja paikallisviinien kypsytys- ja vanhentamisajan ja markkinoille
saattamisen ajankohdan seka niiden tuotantomenetelméin tai valmistustapoihin liittyvissd merkinnoissa kdytettyjen
merkintdjen madrittdmisestd annetun ministerion paitoksen N:o 280557/9.6.2005 1 § (Virallinen lehti, sarja 1I,
nro 818/15.6.2005), jossa vahvistetaan edellytykset seuraavien nimitysten kdyttdmiselle:

— "NEOZ OINOZX” tai "NEAPOX OINOX” (UUSI VIINI)
— ”QPIMANZH ZE BAPEAI” tai "QPIMAXE E BAPEAI” (KYPSYTETTY TYNNYRISSA)

— "TIAAAIQMENOZ XE BAPEAI” tai "TTAAAIQZH XE BAPEAI” (TYNNYRISSA VANHENNETTU)

2. Satovuoden merkitseminen

Jos viinien merkinnoissd kdytetddn ilmaisua "NEOT OINOZX” tai "NEAPOZ OINOX” (uusi viini), merkint6ihin on
siséllytettava rypileiden korjuuvuosi laatuviinin alkuperdnimityksen saaneiden viinien ja paikallisviinien kypsytys- ja
vanhentamisajan ja markkinoille saattamisen ajankohdan seké niiden tuotantomenetelmain tai valmistustapoihin
liittyvissd merkinnoissd kaytettyjen merkintGjen madrittimisestd annetun ministerién pditoksen N:o 280557/
9.6.2005 1 §:n 2 momentin mukaisesti (Kreikan virallinen lehti, sarja I, nro 818, 15.6.2005).

3. Perinteiset merkinnit

— Viinien perinteisten merkintojen hyviksymisestd annetun ministerion paatoksen N:o 235309/7.2.2002 (Kreikan
virallinen lehti, sarja II, nro 179, 19.2.2002) mukaisesti perinteiset merkinnit, jotka liittyvit alkuperani-
mitykseen tai maantieteelliseen merkintaan.

Edelld mainitun ministerion paitoksen mukaisesti ilmaisut, joita voidaan kayttdd Santorinin alkuperdnimitykselld
suojattujen viinien merkinnoissd, ovat seuraavat: AEYKOX AIIO AEYKA ETA®YAIA | Blanc de blancs (Valkoisista
rypdleistd valmistettu valkoviini), ATIO NHEIQTIKO(OYZ) AMITEAQNA(EZ) | Vin de vignoble(s) insulaire(s) (Saarella
sijaitsevasta viinitarhasta [ sijaitsevista viinitarhoista peraisin oleva viini, A[IO AMITEAQNA(ES) SE TTIEZOYAES | Vin
de vignobles en terrasses (Pengerretystd viinitarhasta | Pengerretyistd viinitarhoista perdisin oleva viini), OINOZ
AOOQN | Vin de collines (Kukkuloilta periisin oleva viini), OINOZ ITAATION | Vin de coteaux (Rinneviini), Olkiviini,
VINSANTO, NYXTEPI/ Nykteri.

— Asetuksen (EU) N:o 1308/2013 112 artiklan mukaiset perinteiset merkinnit, jotka liittyvit tdhdn alkuperani-
mitykseen tai maantieteelliseen merkintéén.

Asetuksen (EU) N:o 1308/2013 113 artiklan mukaisesti ja siten kuin ne ovat méiriteltyind ja kirjattuina sihkoiseen
e-Ambrosia-tietokantaan perinteiset merkinnit, joita voidaan kéyttdd Santorinin alkuperdnimitykselld suojattujen
viinien merkinnoissd ja edellyttden, ettd asiaa koskevat unionin ja kansallisen lainsddddnnon ehdot tdyttyvit, ovat
seuraavat:

Laatuviinin alkuperdnimityksen (appellation d’origine de qualité supérieure) osalta SAN-merkinnalld suojattujen
Agrepavli, Ampeli, Ampelonas (Ampelones), Arhontiko, Grande Réserve -merkinnin ja Réserve-merkinnin osalta
Kastro, Ktima, Metokhi, Monastiri, Pyrgos, Liastos sijaan.

Lisiksi:

Nuytépt (Nykteri): perinteinen nimitys, joka on varattu kuiville Santorini-valkoviineille (SAN), joiden luonnollinen
alkoholipitoisuus on vihdinen, 13,5 tilavuusprosenttia, jotka on viiniytetty joko siiliossd tai tynnyrissd ja joita on
sen jilkeen kypsytetty puutynnyreissd vahintdin kolmen (3) kuukauden ajan.

Vinsanto: perinteinen nimitys, joka on varattu kuivatuista rypaleistd tuotetuille makeille Santorini-viineille (SAN).
Poikkeukset
Oikeudellinen kehys:

EU:n lainsdadannossi
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Lisdedellytyksen tyyppi:
Tuotantoa rajatulla maantieteelliselld alueella koskeva poikkeus
Merkinnin kuvaus:

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1308/2013 tdydentdmisestd viinialan alkuperdnimitysten,
maantieteellisten merkintojen ja perinteisten merkintdjen suojaa koskevien hakemusten, vastaviitemenettelyn,
kiyttorajoitusten, tuote-eritelmien muutosten, suojan peruutuksen sekd merkintdjen ja esillepanon osalta annetun
komission delegoidun asetuksen (EU) 2019/33 5 artiklan 1 kohta.

Linkki eritelmiin

http:/[www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI%20FAKELOI%200INON%20POP-PGE%
20ENGLISH/PD0%2031 [prodiagrafi_POPSantorini_201221.pdf


http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI%20FAKELOI%20OINON%20POP-PGE%20ENGLISH/PDO%2031/prodiagrafi_POPSantorini_201221.pdf
http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI%20FAKELOI%20OINON%20POP-PGE%20ENGLISH/PDO%2031/prodiagrafi_POPSantorini_201221.pdf
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Erdin viinialan nimityksen tuote-eritelmin vakiomuutoksen hyviksymisti koskevan tiedonannon
julkaiseminen (komission delegoidun asetuksen (EU) 2019/33 17 artiklan 2 ja 3 kohta)

(2022/C 143/10)

Tamad tiedonanto julkaistaan komission delegoidun asetuksen (EU) 2019/33 (') 17 artiklan 5 kohdan mukaisesti.

YHTENAISEN ASIAKIRJAN VAKIOMUUTOSTA KOSKEVA TIEDONANTO
Ay10 'Opog | Agio Oros
PGI-GR-A0873-AMO01

Tiedonannon péivimairi: 31.12.2021

HYVAKSYTYN MUUTOKSEN KUVAUS JA PERUSTELUT

1. Rypileiden auringolle altistamisen keston vahvistaminen 10-15 piiviin valkoisten ja punaisten olkiviinien
viiniyttimisen osalta

Perustelut: Tdmd aika tarvitaan, jotta jo ylikypsind poimitut rypileet (sokeripitoisuus yli 270 gfl) saavuttavat
tavoitellun sokeripitoisuuden (350-370 gfl) siten, etti ne samalla kuitenkin sailyttdvit ne ominaisuudet (kuten
riittdvd mehukkuus, vahingoittumattomuus ja terveys), jotka mahdollistavat rypileiden hienovaraisen puristamisen
sekd rypalemehun riittdvin mairin saannin.

Muutetaan otsikkoa ”Viininvalmistusmenetelmit”.

2. Kohdan "Erityiset viininvalmistusmenetelmit” b alakohdan korvaaminen

Otsikossa “Viininvalmistusmenetelmit” korvataan kohdan “Erityiset viininvalmistusmenetelmit” b alakohta
seuraavasti:

"b) Viinikéynnokset leikataan joko goblet-muotoon tai muotoillaan yksinkertaisella tai kaksinkertaisella Royat- tai
Guyot-leikkauksella.”

Perustelu: Athos-vuoren (kreikk. Agio Oros) alueen viinikdynnosten viljelyssd, jota on harjoitettu 900-luvulta jaa.
lahtien, kaytettiin alun perin perinteisid muotoja, kuten goblet-leikkausta, mutta myos vapaampia muotoja (pergolat,
maata pitkin kasvavat muodostelmat jne.). Ajan mittaan ja maanviljelyn koneistumisen myotd otettiin kayttoon
nykyaikaisempia ja tehokkaampia jdrjestelmid, kuten Royat-leikkaus, niukkaravinteisilla ja kastelemattomilla
viinitarhoilla, ja Guyot-leikkaus, kastelluilla ja hedelmillisemmilld alueilla. Pitkdn perinteen vuoksi goblet-
menetelmédd, vaikka se onkin vihemmain tuottava, kdytetddn edelleen menestyksekkddsti melko monilla Athos-
vuoren alueilla: alueen henkisid pddmaarid korostavassa ymparistossa taloudellinen tulos ei ole tirkein tavoite.

Otsikon "Viininvalmistusmenetelmit” kohdan "Erityiset viininvalmistusmenetelmat” muuttaminen

3. Lajikkeiden lisidgminen valkoviinien seki olkiviinien lajikekoostumukseen

a) Sisillytetddn valkoiset rypalelajikkeet Malagouzia ja Moscatel of Alexandria, joita voidaan kayttdd missd tahansa
suhteessa (kuivan, puolikuivan ja makean) valkoviinin lajikevalikoimassa.

b) Sisillytetddn valkoiset rypilelajikkeet Malagouzia ja Moscatel of Alexandria, joita voidaan kiyttdd missd tahansa
suhteessa olkiviinissa.

Perustelu: Malagouzia-lajikkeen laajaperdinen viljely on yleistynyt 1990-luvun jilkeen. Ensimmidiset laajamittaiset
istutukset tehtiin naapurialueella, Sithonian niemimaalla. Myohemmin siitd on tullut yksi Kreikan viinitarhojen
suosituimmista lajikkeista, ja viimeisen 15 vuoden aikana sitd on viljelty myos Athos-vuorella. Kyseessd on rehevi ja
tuottava lajike, joka on herkkd harmaahomeelle ja liialliselle kosteudelle, minkd vuoksi sitd viljellddn kunkin
viinitarhan keski- ja korkeammilla tasoilla, yleensi rinteilld, joilla vedenpoisto on tehokkaampaa. Niissd olosuhteissa,
jotka ovat tyypillisid myos Athos-vuorelle, lajiketta viljellddn niin, ettd erityistd huomiota kiinnitetdén lannoitukseen
ja kasteluun ja kesilld suoritettaviin hoitoihin (mm. silmujen ja lehtien poistaminen). Sitd kéytetddn joko yksinddn tai

() EYVLLO9,11.1.2019,s. 2.
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yhdessd ominaisuuksiltaan erilaisten lajikkeiden (esim. Asyrtiko-lajikkeen) kanssa kuivien, puolikuivien ja valkoisten
olkiviinin valmistukseen. Namd viinit ovat ominaisuuksiltaan keskihapokkaita. Meren laheisyydessd sijaitsevilla maa-
alueilla tuotettujen viinien vallitsevia aromeja ovat sukaattisitruunan ja persikan aromit. Korkeammalla sijaitsevilla
maa-alueilla tuotetuissa viineissa on lisdksi kasviperiisid, basilikan ja muiden aromaattisten kasvien, vivahteita.

Moscatel of Alexandria -lajike tuotiin Athos-vuorelle todenndkoisesti vuoden 1922 jilkeen, jolloin Viha-Aasiasta
Kreikkaan saapuneet pakolaiset toivat sen mukanaan ja istuttivat sitd lahinnd Pohjois-Kreikkaan ja Limnoksen
saarelle. Pappismunkki Eulogios Kourilasilta 16ytyy maininta, jonka mukaan vuonna 1934 Megisti Lavra -luostarilla
oli hyvid Moscatel of Alexandria -rypileitd. Simonos Petras -luostari hankki Limnoksen tiluksiltaan rypileitd,
sellaisina vuosina, kun Athos-vuoren sato ei riittdnyt tyydyttdmain kulutustarpeita, mutta myos lisdysaineistoa. Uusi
lajike rekisterditiin vihdoin vuonna 1960. Se on sopeutunut Athos-vuorelle erinomaisen hyvin, miké johtuu Athosin
niemimaan erityisistd ilmasto-oloista ja siitd, ettd lajiketta on viljelty jo noin 100 vuoden ajan.

Lajike kehittyy erinomaisesti Athos-vuoren maaperdssd, jossa hiekan ja saven maird on yhtd suuri ja pH 6-8. Kyseessd
on puolirehevd, tuottava ja kuivuutta kestdvd lajike, jonka rypileet ovat suuria ja viriltddn vaaleankeltaisia.
Sadonkorjuu alkaa vuodesta riippuen elokuun lopun ja syyskuun ensimmdisen kolmanneksen aikana. Athos-vuoren
viinitarhoissa lajike kypsyy hieman keskimaardistd aikaisemmin kuin Kreikan muilla alueilla, joilla sitd viljelldan.

Moscatel of Alexandria -lajikkeesta saatavat viinit ovat vériltddn kirkkaan keltaisia seké kultaan ja vihreddn vivahtavia.
Hallitsevia aromeja ovat ruusu, jasmiini, luumarjat, rypileet ja minttu. Viineissi on keskitason alkoholitilavuus ja
hapokkuus ja hyvid (kohtuullinen+) jalkimaku suuren aromaattisen potentiaalin vuoksi. Keskitason alkoholitila-
vuutensa ja hapokkuutensa vuoksi viinejd yhdistetddn sekoituksiin, joissa kiytetddn erittdin hapokkaita lajikkeita,
kuten Asyrtiko-lajiketta, ja jotka on tarkoitettu valittomain kulutukseen: niiden kypsymispotentiaali, hyvin harvoja
tapauksia lukuun ottamatta, on enintéin neljd vuotta.

Muutetaan otsikoita "Sallitut rypailelajikkeet” ja "Yhteys maantieteelliseen alueeseen” ja lisitddn tietoja jaksoihin
"Maantieteellisen alueen tiedot”, "Tuotetta koskevat tiedot” seki "Syy- ja seuraussuhde”.

4. Lajikkeiden sisillyttiminen punaviinien, roseeviinien, vikevien punaviinien ja olkiviinien lajikevalikoimaan

a) Sisillytetddn (kuivien, puolikuivien ja makeiden) punaviinien lajivalikoimaan punaiset Merlot-, Cabernet Franc-,
Agiorgitiko- ja Muscat Hamburg -lajikkeet missd tahansa suhteessa.

b) Sisillytetaan (kuivien ja puolikuivien) punaviinien lajivalikoimaan punaiset Merlot-, Cabernet Franc-, Agiorgitiko-
ja Muscat Hamburg -lajikkeet missd tahansa suhteessa.

¢) Sisillytetddn vikevien punaviinien lajivalikoimaan punaiset Merlot-, Cabernet Franc-, Agiorgitiko- ja Muscat
Hamburg -lajikkeet missé tahansa suhteessa.

d) Sisdllytetddn punaisten olkiviinien lajivalikoimaan punaiset Merlot-, Cabernet Franc-, Agiorgitiko- ja Muscat
Hamburg -lajikkeet missé tahansa suhteessa.

Perustelu: Merlot- ja Cabernet Franc -lajikkeista, jotka ovat kansainvilisid ja moniulotteisia lajikkeita, on saatu erittéin
tyydyttdavid tuloksia Athos-vuoren maaperd- ja ilmasto-olosuhteissa. Viinirypileet kypsyvit asianmukaisesti
tasavarisiksi ja sokeripitoisuudeltaan tyydyttaviksi. Merlot-lajikkeesta valmistetut viinit ovat syvinpunaisia. Niiden
alkoholipitoisuus on korkea ja maku tdyteldinen. Cabernet Franc -lajikkeesta valmistetut viinit ovat puolestaan
tanniinisia, niiden alkoholipitoisuus on korkea, ja ne soveltuvat pitkdaikaiseen vanhentamiseen. Agiorgitiko-lajike on
kreikkalainen monitahoinen lajike, jota on alettu viljelld Pohjois-Kreikassa melko hiljattain. Vaikuttaa siltd, ettd
Halkidikissa ja erityisesti Athos-vuorella se siilyttdd ominaispiirteensd. Tama rypilelajike on tuottava ja aromaattinen
ja antaa tanniineiltaan pehmeitd viinejd. Ndilli ominaisuuksillaan (yhdessi Muscat Hamburg -lajikkeen kanssa) se
tdydentdd punaisten "Agio Oros | Ayio ‘Opog” -lajikkeiden (SMM) koostumusta, jossa vallitsevia ovat voimakkaimmat
ja tanniiniset lajikkeet. Muscat Hamburg -lajiketta viljellddn eri puolilla Kreikkaa. Athos-vuorella sitd kiytetddn
pddasiassa kuivissa ja puolikuivissa roseeviineissi sekd kuivissa ja makeissa punaviineissi ja olkiviineissi. Sen
tuotokset ovat alueen tyypillisid viinejd pienempid, ja siitd valmistetut viinit ovat ominaisuuksiltaan erityisid,
alkoholipitoisuudeltaan korkeita, tanniineiltaan erittdin pehmeitd ja jalkimaultaan miellyttdvan aromaattisia.

Muutetaan otsikoita “Sallitut rypélelajikkeet” ja "Yhteys maantieteelliseen alueeseen” ja lisitddn tietoja jaksoihin
"Maantieteellisen alueen tiedot”, "Tuotetta koskevat tiedot” sekd "Syy- ja seuraussuhde”.
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Perinteisen merkinnin "Nama” lisiiminen

Perustelu: "Namaksi” kutsutaan perinteisesti ehtoollisviinind kdytettyd punaista makeaa viinid (olkiviini tai vikevé
viini). Kyseessd on vihdhappoinen ja alkoholipitoisuudeltaan alhainen erityisviinityyppi, jota on tuotettu Athos-
vuorelle perinteisesti vuosisatojen ajan.

Muutetaan otsikkoa "Perinteiset merkinnit”.

YHTENAINEN ASIAKIRJA

Nimi/Nimet

Ayto Opog [ Agio Oros

Maantieteellisen merkinniin tyyppi

SMM - suojattu maantieteellinen merkinta

Rypiletuotteiden luokat
1. Viini
3. Vikevi viini

15. Kuivatuista rypaleistd valmistettu viini

Viinin/Viinien kuvaus
1. Kuiva punaviini

LYHYT KIRJALLINEN KUVAUS
Ulkondko: Viriltddn tumman purppuranpunainen; rubiininpunaisia vivahteita.

Tuoksu: Vahva marjainen ja mausteinen tuoksu, jossa on myos vaniljan tai tupakan vivahteita riippuen kypsytyksen
kestosta.

Maku: Runsas, rakenteeltaan erinomainen suutuntuma, hyva happamuus ja pehmeit tanniinit.

— Kokonaisalkoholipitoisuus vahintddn: 11,0 tilavuusprosenttia

— Luonnollinen vahimmdisalkoholipitoisuus: 10,5 tilavuusprosenttia

— Kokonaissokeripitoisuus (g/l): enintdan 9,0

— Enimmidishappopitoisuus: 7,0 g/l viinihappona ilmaistuna

— Enimmiisalkoholipitoisuuden osalta sovelletaan asiaa koskevassa EU:n lainsddddnnossd vahvistettuja arvoja.

— Jos sokeripitoisuus on suurempi kuin 4 gfl, sovelletaan komission asetuksen (EU) 2019/33 liitteessi III olevassa
B osassa vahvistettuja vaatimuksia.

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

Kokonaisalkoholipitoisuus enintdén (til-%)

Todellinen alkoholipitoisuus vahintdan (til-%) 11

Kokonaishappopitoisuus vihintddn 4,5 g/l viinihappona ilmaistuna

Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (milliekvivalenttia/ | 20
litra)

Kokonaisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/ 150
litra)
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2. Puolikuiva punaviini

LYHYT KIRJALLINEN KUVAUS

Ulkondko: Viriltddn tumman purppuranpunainen, jossa on rubiininpunaisia vivahteita.

Tuoksu: Miellyttdva punaisten hedelmien (kirsikka, hapankirsikka) aromi.

Maku: Suutuntuma on hedelmdinen, pehmei ja samettinen ja jilkimaku miellyttava.

— Luonnollinen vihimmaisalkoholipitoisuus: 10,5 tilavuusprosenttia

— Kokonaissokeripitoisuus (g/l): Vahintdin 4,5 ja enintddn 17,5

— Enimmiishappopitoisuus: 7,0 g/l viinihappona ilmaistuna

— Enimmiisalkoholipitoisuuden osalta sovelletaan asiaa koskevassa EU:n lainsddddnnossd vahvistettuja arvoja.

— Jos sokeripitoisuus on suurempi kuin 12 g1, sovelletaan komission asetuksen (EU) 2019/33 liitteessd IIl olevassa B
osassa vahvistettuja vaatimuksia.

— Suurin sallittu rikkidioksidipitoisuus on enintddn 200 milligrammaa litraa kohti punaviineissd, joiden
sokeripitoisuus glukoosin ja fruktoosin summana ilmaistuna on vahintddn 5 grammaa litraa kohti (komission
asetuksen (EU) 2019/934 liitteessd I olevan B osassa tarkoitetun poikkeuksen mukaisesti).

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

Kokonaisalkoholipitoisuus enintdan (til-%)

Todellinen alkoholipitoisuus vahintaan (til-%) 11

Kokonaishappopitoisuus vihintddn 3,5 gflitra viinihappona ilmaistuna
Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (milliekvivalenttia/ | 20

litra)

{(ok)onaisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/ 200

itra

3. Makea punaviini

LYHYT KIRJALLINEN KUVAUS

Ulkoniké: Tummanpunainen viri, jossa on purppuranpunaisia, rubiininpunaisia, violetteja tai sinisid vivahteita, jotka
voivat muuttua tillenpunaisiksi kypsymisen myota.

Tuoksu: Moninainen ja intensiivisen aromaattinen tuoksu, jossa vallitsevia ovat hunajan ja kuivattujen hedelmien
vivahteet.

Maku: Tasapainoinen happoisuus ja runsas makeus.

— Kokonaisalkoholipitoisuus vihintdadn: 15,0 tilavuusprosenttia

— Luonnollinen vahimmaisalkoholipitoisuus: 10,5 tilavuusprosenttia

— Kokonaissokeripitoisuus (g/l): vihintddn 45

— Enimmiishappopitoisuus: 7,5 g/l viinihappona ilmaistuna

— Enimmiisalkoholipitoisuuden osalta sovelletaan asiaa koskevassa EU:n lainsddddnnossd vahvistettuja arvoja.

— Suurin sallittu rikkidioksidipitoisuus on enintddn 300 milligrammaa litraa kohti makeissa punaviineissd, joiden

alkoholipitoisuus on vdhintddn 15 tilavuusprosentti ja sokeripitoisuus 45 grammaa litraa kohti (komission
asetuksen (EU) 2019/934 liitteessd I olevan B osassa tarkoitetun poikkeuksen mukaisesti).



C 14332

Euroopan unionin virallinen lehti

31.3.2022

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

Kokonaisalkoholipitoisuus enintdan (til-%)

Todellinen alkoholipitoisuus vahintdan (til-%)

11

Kokonaishappopitoisuus vihintddn

3,5 g/litra viinihappona ilmaistuna

Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (milliekvivalenttia/ | 20
litra)
Kokonaisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/ 300

litra)

4. Kuiva roseeviini

LYHYT KIRJALLINEN KUVAUS

Ulkondko: Hailakan vaaleanpunainen viri, jossa on toisinaan oransseja vivahteita.

Tuoksu: Punaisten hedelmien ja ruusun tuoksu ja myds kasviperdisid (paprikan) vivahteita kiytetystd lajikkeesta

riippuen.

Maku: Tuoksuaromit erottuvat myds maussa, jolle on ominaista pitkd jilkimaku; suutuntuma on miellyttiva,

hedelmiinen ja raikkaan hapokas.

— Kokonaisalkoholipitoisuus vihintddn: 11,0 tilavuusprosenttia

— Luonnollinen vihimmaisalkoholipitoisuus: 10,0 tilavuusprosenttia

— Kokonaissokeripitoisuus (g/l): enintddn 9,0

— Enimmiishappopitoisuus: 7,5 g/l viinihappona ilmaistuna

— Enimmiisalkoholipitoisuuden osalta sovelletaan asiaa koskevassa EU:n lainsddddnnossa vahvistettuja arvoja.

— Jos sokeripitoisuus on suurempi kuin 4 g/l, sovelletaan komission asetuksen (EU) 2019/33 liitteessd III olevassa B

osassa vahvistettuja vaatimuksia.

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

Kokonaisalkoholipitoisuus enintéén (til-%)

Todellinen alkoholipitoisuus vahintéan (til-%)

11

Kokonaishappopitoisuus vahintdan

3,5 gflitra viinihappona ilmaistuna

Haihtuvien happojen pitoisuus enintdin (milliekvivalenttia/ | 18
litra)
Kokonaisrikkidioksidipitoisuus enintdin (milligrammaa/ 200

litra)

5. Puolikuiva roseeviini

LYHYT KIRJALLINEN KUVAUS

Ulkoniké: Tumman vaaleanpunainen tai oranssi véri uutteesta riippuen.

Tuoksu: Ominaisia ovat punaiset marjat ja hedelmit, mansikan, vadelman, orvokin ja makean kirsikan aromit.
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Maku: Mehevd, alkoholipitoisuudeltaan keskivahva maku, jossa tasapainoinen kokonaisuus syntyy makeuteen
yhdistyvistd kevyestd hapokkuudesta.

— Luonnollinen vihimmaisalkoholipitoisuus: 10,0 tilavuusprosenttia

— Kokonaissokeripitoisuus (g/l): vihintdin 4,5 ja enintddn 17,5

— Enimmiishappopitoisuus: 7,5 g/l viinihappona ilmaistuna

— Enimmiisalkoholipitoisuuden osalta sovelletaan asiaa koskevassa EU:n lainsdddidnnossi vahvistettuja arvoja.

— Jos sokeripitoisuus on suurempi kuin 12 g1, sovelletaan komission asetuksen (EU) 2019/33 liitteessd III olevassa B
osassa vahvistettuja vaatimuksia.

— Suurin sallittu rikkidioksidipitoisuus on enintddn 250 milligrammaa litraa kohti roseeviineissd, joiden
sokeripitoisuus glukoosin ja fruktoosin summana ilmaistuna on vihintdin 5 grammaa litraa kohti (komission
asetuksen (EU) 2019/934 liitteessd I olevan B osassa tarkoitetun poikkeuksen mukaisesti).

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

Kokonaisalkoholipitoisuus enintdan (til-%)

Todellinen alkoholipitoisuus vahintdan (til-%) 11

Kokonaishappopitoisuus vahintddn 3,5 g/litra viinihappona ilmaistuna
Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (millickvivalenttia/ | 18

litra)

%(ok)onaisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/ 250

itra

6.  Kuiva valkoviini

LYHYT KIRJALLINEN KUVAUS

Ulkondko: Kristallinkirkas vaaleankeltainen viri, jossa on vihreitd vivahteita.

Tuoksu: Aromeja hallitsevat sitrushedelmat ja valkolihaiset hedelmat (persikka, omena).

Maku: Maku on raikas ja tasapainoinen ja jalkimaku pitka.

— Kokonaisalkoholipitoisuus vahintddn: 11,0 tilavuusprosenttia

— Luonnollinen vihimmdisalkoholipitoisuus: 10,0 tilavuusprosenttia

— Kokonaissokeripitoisuus (g/l): enintddn 9,0

— Enimmiishappopitoisuus: 7,5 g/l viinihappona ilmaistuna

— Enimmiisalkoholipitoisuuden osalta sovelletaan asiaa koskevassa EU:n lainsddddnnossi vahvistettuja arvoja.

— Jos sokeripitoisuus on suurempi kuin 4 g/l, sovelletaan komission asetuksen (EU) 2019/33 liitteessd III olevassa B
osassa vahvistettuja vaatimuksia.

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

Kokonaisalkoholipitoisuus enintéén (til-%)

Todellinen alkoholipitoisuus vahintéan (til-%) 11

Kokonaishappopitoisuus vahintdan 3,5 gflitra viinihappona ilmaistuna
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Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (milliekvivalenttia/ | 18
litra)

Kokonaisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/ 200
litra)

7. Puolikuiva valkoviini

LYHYT KIRJALLINEN KUVAUS

Ulkoniké: Kirkkaan kullankeltainen vari.

Tuoksu: Vallitseviin kukkaisaromeihin yhdistyy pirted hedelmdisyys.

Maku: Rakenteeltaan hyvi, suutuntuma on pyored ja tukevan hapokas.

— Luonnollinen vihimmiisalkoholipitoisuus: 10,0 tilavuusprosenttia

— Kokonaissokeripitoisuus (g/l): vdhintdin 4,5 ja enintddn 17,5

— Enimmiishappopitoisuus: 7,5 g/l viinihappona ilmaistuna

— Enimmiisalkoholipitoisuuden osalta sovelletaan asiaa koskevassa EU:n lainsddddnnossi vahvistettuja arvoja.

— Jos sokeripitoisuus on suurempi kuin 12 g1, sovelletaan komission asetuksen (EU) 2019/33 liitteessa IIl olevassa B
osassa vahvistettuja vaatimuksia.

— Suurin sallittu rikkidioksidipitoisuus on enintddn 250 milligrammaa litraa kohti valkoviineissd, joiden
sokeripitoisuus glukoosin ja fruktoosin summana ilmaistuna on vahintddn 5 grammaa litraa kohti (komission
asetuksen (EU) 2019/934 liitteessd I olevan B osassa tarkoitetun poikkeuksen mukaisesti).

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

Kokonaisalkoholipitoisuus enintéén (til-%)

Todellinen alkoholipitoisuus vahintdan (til-%) 11

Kokonaishappopitoisuus vihintddn 3,5 gflitra viinihappona ilmaistuna
Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (millieckvivalenttia/ | 18

litra)

{(ok;)naisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/ 250

itra

8. Makea valkoviini

LYHYT KIRJALLINEN KUVAUS
Ulkondko: Vihreddn vivahtava keltainen viri, joka voi vanhetessaan syventyd voimakkaan keltaiseksi.

Tuoksu: Moninainen ja intensiivinen tuoksu, jossa on vivahteita hedelmisti, kukista ja makeista mausteista riippuen
kéytetyistd lajikkeista.

Maku: Tasapainoinen ja makea maku, jossa suutuntuma on runsas ja jalkimaku pitka.
— Kokonaisalkoholipitoisuus vahintddn: 15,0 tilavuusprosenttia

— Luonnollinen vihimmaisalkoholipitoisuus: 10,0 tilavuusprosenttia

— Kokonaissokeripitoisuus (g/l): Vahintddn 45

— Enimmiishappopitoisuus: 7,5 g/l viinihappona ilmaistuna

— Enimmiisalkoholipitoisuuden osalta sovelletaan asiaa koskevassa EU:n lainsddddnnossd vahvistettuja arvoja.
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— Suurin sallittu rikkidioksidipitoisuus on 300 milligrammaa litraa kohti edellyttden, ettd kokonaisalkoholipitoisuus
on vdhintddn 15 tilavuusprosenttia (komission asetuksen (EU) 2019/934 liitteessd I olevan B osassa tarkoitetun
poikkeuksen mukaisesti).

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

Kokonaisalkoholipitoisuus enintéin (til-%)

Todellinen alkoholipitoisuus vahintéan (til-%) 11

Kokonaishappopitoisuus vahintddn 3,5 gflitra viinihappona ilmaistuna
Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (milliekvivalenttia/ | 18

litra)

{(ok;)naisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/ 300

itra

9. Vdkevi punaviini

LYHYT KIRJALLINEN KUVAUS

Ulkoniké: Viri tumman purppuranpunainen; rubiininpunaisia hiivihdyksia.

Tuoksu: Intensiivinen pahkindinen, kuivattujen punaisten hedelmien, hunajan, vahan ja tumman suklaan tuoksu.
Maku: Pirted, tayteldinen, runsas ja tasapainoisen makea.

— Todellinen alkoholipitoisuus vihintddn 22,0 tilavuusprosenttia

— Kokonaisalkoholipitoisuus vahintdan: 17,5 tilavuusprosenttia

— Vahimmiissokeripitoisuus: vahintdan 221 (g/l) rypalemehun osalta

— Enimmiishappopitoisuus: 7,5 g/l viinihappona ilmaistuna

— Enimmdisalkoholipitoisuuden osalta sovelletaan asiaa koskevassa EU:n lainsddddnnossd vahvistettuja arvoja.

— Suurin sallittu rikkidioksidipitoisuus on 200 milligrammaa litraa kohti vikevissid viineissd edellyttden, ettd

sokeripitoisuus on vdhintddn 5 grammaa litraa kohti (komission asetuksen (EU) 2019/934 liitteessd I olevan B
osassa tarkoitetun poikkeuksen mukaisesti).

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

Kokonaisalkoholipitoisuus enintéén (til-%)

Todellinen alkoholipitoisuus vahintdan (til-%) 15

Kokonaishappopitoisuus vahintdan 3,5 g/litra viinihappona ilmaistuna
Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (milliekvivalenttia/ | 20

litra)

{(ok;)naisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/ 200

itra

10. Kuivatuista rypdleistd valmistettu valkoviini

LYHYT KIRJALLINEN KUVAUS

Ulkoniko: Tummankeltainen viri, jossa on ruskeita vivahteita kypsytysajasta riippuen.
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Tuoksu: Monitahoinen tuoksu, jossa kanelin ja ruusun tuoksu yhdistyvit kuivattuihin hedelmiin, kuten aprikoosiin ja
rusinoihin.

Maku: Suutuntuma on pehmei ja makea, rouhean hapokas ja rakenteeltaan erittdin hyva.

— Luonnollinen vahimmdisalkoholipitoisuus: 16,0 tilavuusprosenttia

— Kokonaissokeripitoisuus (g/l): 45

— Enimmiishappopitoisuus: 7,5 g/l viinihappona ilmaistuna

— Enimmiisalkoholipitoisuuden osalta sovelletaan asiaa koskevassa EU:n lainsddddnnossi vahvistettuja arvoja.

— Suurin sallittu rikkidioksidipitoisuus on enintddn 400 milligrammaa litraa kohti kuivatuista rypileistd

valmistetuissa makeissa viineissd, joiden jadnnossokeripitoisuus on vihintddn 45 grammaa litraa kohti (komission
asetuksen (EU) 2019/934 liitteessé I olevan B osassa tarkoitetun poikkeuksen mukaisesti).

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

Kokonaisalkoholipitoisuus enintddn (til-%)

Todellinen alkoholipitoisuus vahintdan (til-%) 9

Kokonaishappopitoisuus vahintdan 3,5 gflitra viinihappona ilmaistuna
Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (milliekvivalenttia/ | 30

litra)

{(ok;)naisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/ 400

itra

11. Kuivatuista rypaleistd valmistettu punaviini

LYHYT KIRJALLINEN KUVAUS
Ulkondko: Viri on kullanruskea, ja siind on korallinpunaisia haiviahdyksia.

Tuoksu: Monitahoinen kuivattujen hedelmien, kuten viikunan, aprikoosin ja rusinan, sekd makeiden mausteiden
muodostama bukee.

Maku: Tdyteldinen ja runsas suutuntuma, jota luonnehtii tasapainoinen makeus ja kuivattujen hedelmien, kuten
aprikoosin ja vitkunan, aromit.

— Luonnollinen vahimmaisalkoholipitoisuus: 16,0 tilavuusprosenttia

— Vihimmiissokeripitoisuus: 140 g/l

— Enimmidishappopitoisuus: 7,5 g/l viinihappona ilmaistuna

— Enimmiisalkoholipitoisuuden osalta sovelletaan asiaa koskevassa EU:n lainsddddnnossd vahvistettuja arvoja.

— Suurin sallittu rikkidioksidipitoisuus on enintddn 400 milligrammaa litraa kohti kuivatuista rypaleistd

valmistetuissa makeissa viineissd, joiden jadnnossokeripitoisuus on vahintddn 45 grammaa litraa kohti (komission
asetuksen (EU) 2019/934 liitteessé I olevan B osassa tarkoitetun poikkeuksen mukaisesti).

Yleiset analyyttiset ominaisuudet

Kokonaisalkoholipitoisuus enintéén (til-%)

Todellinen alkoholipitoisuus vahintéan (til-%) 9

Kokonaishappopitoisuus vahintdan 3,5 gflitra viinihappona ilmaistuna
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Haihtuvien happojen pitoisuus enintddn (milliekvivalenttia/ | 30
litra)

Kokonaisrikkidioksidipitoisuus enintddn (milligrammaa/ 400
litra)

5. Viininvalmistusmenetelmit
5.1. Erityiset viininvalmistusmenetelmdt

1. Viinikoynnosten leikkaustavat
Viljelykaytinto

Viinikdynnokset leikataan joko goblet-muotoon tai muotoillaan yksinkertaisella tai kaksinkertaisella Royat- tai Guyot-
leikkauksella.

2. Valkoviinien ja valkoisten olkiviinien viiniyttiminen

Viininvalmistusmenetelmiin sovellettavat rajoitukset

a)  Valkoviinin viiniyttdminen:

SMM-merkinnalld suojatun "Agio Oros | Ayio ‘Opog” -valkoviinin valmistuksessa kiytetddn nykyaikaista valkoviinien
valmistusteknologiaa. Alkoholikdymisen aikana limpétila saa olla enintddn 20 °C.

b)  Valkoisten olkiviinien viiniyttiminen:

Rypileet korjataan ylikypsind (yli 270 g/l), minka jalkeen niitd kuivatetaan 10-15 paivéd, kunnes saavutetaan haluttu
sokeripitoisuus (350-370 g/l). Tamin jilkeen rypileet puristetaan viininpuristimessa rypdlemehuksi. Titd seuraa
alkoholikiyminen valvotussa 16-18 °C:n kdymislampotilassa.

3. Punaviinien, punaisten olkiviinien, vikevien punaviinien ja roseeviinien viiniyttiminen

Viininvalmistusmenetelmiin sovellettavat rajoitukset

a)  Punaviinin viiniyttdminen:

SMM-merkinnalld suojattu "Agio Oros | Ayio 'Opo¢” -punaviini valmistetaan perinteisilld punaviinin valmistusmene-
telmilla.

b)  Punaisten olkiviinien viiniyttdminen:

Rypileet korjataan ylikypsind (yli 270 g/l), minka jalkeen niitd kuivatetaan 10-15 paivéd, kunnes saavutetaan haluttu
sokeripitoisuus (350-370 gfl). Timin jilkeen rypileet puristetaan ja toimitetaan viininvalmistamoon, jossa
alkoholikdyminen tapahtuu valvotussa 20-22°C:n lampotilassa.

¢)  Vikevien punaviinin viiniyttiminen:

Perkaamisen ja kevyen murskaamisen jilkeen rypileet toimitetaan viininvalmistamoihin, joissa alkoholikdyminen
kdynnistetddn. Alkoholikdyminen tapahtuu valvotussa 20-22°C:n limpotilassa. Kun viini on saanut halutut
aistinvaraiset ominaisuudet, se erotetaan puristejidnnoksestd. Alkoholikdymisen lopettamiseksi lisitddn viinistd
perdisin olevaa neutraalia alkoholia, jonka alkoholipitoisuus on vahintddn 96 tilavuusprosenttia, ja hiivat poistetaan
suodattamalla.

d)  Roseeviinin viiniyttiminen:

SMM-merkinnilld suojatun "Agio Oros | Ayio 'Opog” -roseeviinin valmistukseen kaytetddn nykyaikaista roseeviinien
valmistusteknologiaa. Alkoholikdymisen aikana limpétila saa olla enintdén 20 °C.

4. Viinien valmistuksessa kaytettdvit erityiset valmistusmenetelmat

Erityinen viininvalmistusmenetelma
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a) Valmistettaessa puolikuivaa, puolimakeaa ja makeaa viinid makeuttaminen sallitaan voimassa olevien sddnnosten
(asetuksen (EU) 2019/934 liite I) mukaisesti.

b) Vikevi viini valmistetaan kidymistilassa olevasta rypileen puristemehusta, jonka luonnollinen alkoholipitoisuus on
vdhintddn 12 tilavuusprosenttia, tai viinistd taikka edelld mainittujen sekoituksesta, johon on lisitty sellaisenaan tai
sekoitettuna viinistd perdisin olevaa neutraalia alkoholia, mukaan lukien kuivattujen rypaleiden tislauksesta
syntynyt alkoholi, jonka todellinen alkoholipitoisuus on vahintddn 96 tilavuusprosenttia, taikka viinistd tai
kuivatuista rypéleistd tislattu alkoholijuoma, jonka todellinen alkoholipitoisuus on vahintddn 52 tilavuusprosenttia
ja enintddn 86 tilavuusprosenttia.

¢) Olkiviini valmistetaan auringossa tai varjossa 10-15 péivin ajan osittain kuivattujen rypéleiden puristemehusta.
Puristemehu viiniytetddn ilman, ettd sithen lisitddn — ennen alkoholikdymistd, sen aikana tai sen jilkeen —
rypileen puristemehua tai puhdistettua tiivistettyd rypilemehua tai maatalousperdistd alkoholia tai tislettd ja
tiivistdméttd millddn tavalla kuivatetuista rypileistd saatua puristemehua. Lopullisen tuotteen sokeri- ja
alkoholipitoisuus on perdisin yksinomaan viiniytetyistd rypaleista.

5.2. Enimmdistuotos

1. Enimmdistuotos hehtolitroina lopputuotetta/ha

96 hehtolitraa hehtaaria kohden

2. Enimmiistuotos kilogrammoina rypileitd hehtaaria kohden

12 000 kilogrammaa rypileitd hehtaaria kohden

6. Rajattu maantieteellinen alue

"Agio Oros | Ay 'Opog” -viinien (SMM) rajattu tuotantoalue kisittdd Athos-vuoren hallintoalueen sekd lihelld
sijaitsevan Halkidikin prefektuurin Stagira-Akanthosin kunnan Uranupolisin tuotantoalueen 10-400 metrin
korkeudessa.

7.  Padasiallinen rypilelajike | pidasialliset rypilelajikkeet
Cabernet Franc N
Cabernet Sauvignon N
Chardonnay B
Grenache rouge N
Merlot N
Sauvignon Blanc B
Syrah N
Agiorgitiko N
Athiri B
Asyrtiko B
Limnio N
Malagouzia B
Moscatel of Alexandria B
Muscat Hamburg N
Xinomavro N — Xinogaltso, Popolka, Mavro Nausis

Roditis Rs — Alepou
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8. Yhteyden tai yhteyksien kuvaus
8.1. Historiallinen, kulttuurinen ja sosiaalinen yhteys

1. Historiallinen yhteys

Viininviljely on ollut kehittynyttd Athos-vuorella, kuten ilmenee munkkien jilkeensi jittamistd kirjallisista lahteista.
Viininviljelyyn viitataan laajasti pappismunkki Eulogios Kurilas Lauriotisin teoksessa. Lihteet osoittavat, ettd
viininviljely oli laajamittaista Athos-vuorella, mistd kielivit my6s viininvalmistamot, joita on edelleen kaikissa Athos-
vuoren luostareissa. Mainittakoon, ettd kukin luostari tuotti vuosittain noin 80-100 kuutiolitraa viinid. Athos-vuoren
20 luostarin lisdksi viinikéynnoksid viljellddn ja viinid kulutetaan my6s muilla sille kuuluvilla alueilla, kuten Ieres
Skites- ja Iera Kelia -alueella. Vanhastaan kiytossd ovat olleet seuraavat lajikkeet: Limnio, Fokiano, Mavroudi, Roditis
ja Moscatel of Alexandria. Vuoden 1990 jilkeen on alettu viljelli my6s ulkomaisia lajikkeita: Merlot'ta, Canernet
Sauvignonia ja Syrahia. Viimeisten 15 vuoden aikana on tehty useita uusia istutuksia, joissa on kiytetty Malagouzia-,
Agiorgitiko-, Muscat Hamburg- ja Cabernet Franc -lajikkeita, jotka nédyttavit sopeutuneen tidydellisesti ja alkaneet
tuottaa alueelle tyypillisid erinomaisia tuotteita.

Athos-vuoren luostarien perustaminen on johtanut viinikdynndsten jarjestelmalliseen viljelyyn ja suuren mittakaavan
viinintuotantoon. Ensimmdisessd luostarin sisdisid sddntoja koskevassa typikon-kirjassa (vuodelta 972) sdddetdin
Athos-vuoren alueella kiytavistd viinikaupasta. Pian tdman jilkeen luostariviinien kauppa laajeni myos Athos-vuoren
ulkopuolelle. Seuraavan tuhannen vuoden ajan luostarit toimivat monilla Kreikan alueilla viininviljelyperinteen
sailyttdjing, ja niiden yhteydessd toimi jarjestdytyneitd viininvalmistamoja.

2. Vikevien viinien ja olkiviinien historiallinen yhteys

Vikevien viinien ja olkiviinien valmistamisen perinne ulottuu ainakin 1 000 vuoden taakse, jolloin munkit valmistivat
kuivien viinien lisiksi myds tietyn mddrin olkiviinid tai vikevdd viinid. Tétd viinid nautittiin aterioilla suurten
kristillisten juhlien yhteydessa.

Alueen korkeat limpétilat ja runsas auringonvalo mahdollistavat sokerin kertymisen rypaleisiin. Ndin saavutetaan
sopiva alkoholipitoisuus sekd tarvittavat aromaattiset ominaisuudet laatuviinien (olkiviinit ja vikevit viinit)
valmistukseen.

Vuosien saatossa nimd viinit alkoivat saavuttaa mainetta my6s tuotantoalueensa ulkopuolella ja ne tulivat tunnetuiksi
laatunsa ja aistinvaraisten ominaisuuksiensa ansiosta kaikkialla Kreikassa.

Noin kaksikymmentd vuotta sitten alueen viininvalmistamot alkoivat jarjestelmallisesti tuottaa nditd viinejd ja kdyda
niilli kauppaa. Viininvalmistamot jatkoivat perinteisten tekniikoiden kéytt6d yhdistden niitd nykyaikaiseen
teknologiaan.

Niiden vuosikymmenten aikana viinien maine levisi vield laajemmalle. Niiden nimi on kytkeytynyt erottamattomasti
valmistusalueeseen ottaen huomioon, ettd niiden erityisominaisuudet johtuvat lajikkeista yhdistettynd maaperi- ja
ilmasto-oloihin seké tuotantotapaan.

3. Kulttuurinen, sosiaalinen ja taloudellinen yhteys

Viinikoynnokset ja viini ovat kuuluneet paikallisten asukkaiden kulttuuriin, yhteiskuntaan ja talouselimain
muinaisista ajoista lahtien. Alueella jarjestetyt viiniin liittyvat tapahtumat ja teemapiivit sekd paikalliset kulttuuri-
perinteet osoittavat, ettd tima yhteys on edelleen voimissaan. Olkiviineilld ja vikevilld viineilld on erityinen asema
(erityisesti sosiaalisissa tapahtumissa).

8.2. Maantieteellinen ympdristo

1. Maantieteellinen ympéristo ja maantieteellinen alkupera

”Agio Oros Athos | Ayiov Opog Adwg” -viinid, jolla on suojattu maantieteellinen merkinté, voidaan tuottaa alueella,
joka sijaitsee Athosin niemimaan hallinnollisten rajojen sisilld. Kyse on tavallisesti viinitarhoista, jotka kasvavat joko
meren rannalla tai enintddn 400 metrin korkeudessa sijaitsevilla rinteilld. Viinitarhojen maaperd on kohtalaisen
kevyttd. Se vaihtelee savisesta hickkamaasta hiekkaiseen savimaahan ja on pH:ltaan sopivaa. Paikoitellen maaperd on
hiekkapitoista hiesua, jossa suolaisuus ei muodosta ongelmaa. Rauta-, kupari- ja magnesiumpitoisuus on korkea ja
fosfori- ja mangaanipitoisuus riittava.



C 143/40 Euroopan unionin virallinen lehti 31.3.2022

Rodopien maamuodostelma laajenee myos Athos-vuoren niemimaalle, mikd vaikuttaa maaperdn geologiseen
koostumukseen: metamorfiset ja kiteiset kivilajit (gneissit, vihredsdvyiset kivet, kalkkikivet, kiteiset kalkkikivet,
marmori jne.) sekd magmakivet (graniitti, granodioriitti ja ofioliitit) ovat vallitsevia.

Alueen pinnanmuodostuksellisia erityispiirteitd ovat rantaviivan jyrkét rinteet, voimakas poimuttuminen seké Athos-
vuori, joka kohoaa dkkijyrkkdna pyramidinkaltaisena muodostelmana yli 2 000 metrin (2 033 m) korkeuteen. Tima
voimakas pintamuodostelma jyrkkirinteisine rantoineen ja eteldkdrjen merivirtoineen muovaa Athosin niemimaan
ilmasto-olosuhteita.

Arnaian, Neos Marmarasin ja Stratonin sddasemien meteorologisten tietojen mukaan Athos-vuoren ilmasto vaihtelee
alangoilla vallitsevasta, Vilimeren rannikkoilmastosta Vilimeren mannerilmastoon yling6illi ja kosteaan
mannerilmastoon vuoristoalueilla. Alueella vallitsevalle Valimeren rannikkoilmastolle ovat tyypillisid leudot talvet ja
viiledt kesit. Tasankojen mutta myos vuoristoalueiden mikroilmastolle on ominaista, ettd haitallisia pakkasia tai liian
korkeita lampotiloja ei esiinny.

Kuumimmat kuukaudet ovat heini- ja elokuu, jolloin keskimairdinen péivdlimpétila on noin 31 °C. Kylmimmadt
kuukaudet ovat tammi- ja helmikuu, jolloin keskimairdinen pdivilimpotila on noin 8 °C. Tdmi ei kuitenkaan aiheuta
ongelmia, koska keskimdardinen minimilimpétila on yli 0 °C.

Vuotuinen sademdirid vaihtelee keskimdarin 470 millimetristi (tasankoalueilla) 850 millimetriin (vuoristossa). Sateisin
kausi ulottuu lokakuusta huhtikuuhun.

Tuulet puhaltavat enimmakseen pohjoisesta ja koillisesta, ja eteldtuulia esiintyy pddasiassa kesidkaudella. Halkidikin
ilmastoon liittyy poikkeuksellinen piirre: vaikka Halkidiki sijaitsee Pohjois-Kreikassa, sen Egeanmerelle avautuva
rannikko-osuus on niin laaja (630 km rantaviivaa), ettd Halkidiki sijoittuu samoille vahimmais- ja enimmadisisotermi-
kiyrille kuin etelimpind sijaitsevat Messinian, Aitolia-Akarnanian ja Attikan alueet.

2. Vikevien viinien ja olkiviinien maantieteellinen ymparisto ja alkupera

Viettdvd, kevyt, kuiva ja hiekkainen maaperd yhdistettynd paikalliseen Vilimeren ilmastoon, kylmine talvineen ja
ilmavirtoineen, ja runsaaseen auringonvaloon kesikuukausina luovat otolliset olosuhteet aikaisemmin kypsyville ja
parempilaatuiselle rypiletuotannolle: rypileissid on melko paljon sokeria, hyvd viri, asianmukainen fenolinen kypsyys
sekd melko korkean alkoholipitoisuuden potentiaali. Ndmi ominaisuudet ovat valttaimattomid olkiviinin tai vikevin
viinin valmistukseen.

Loppukesin korkeat limpétilat ovat suotuisia rypileiden kuivattamiselle. Yhdessd runsaan auringonvalon kanssa ne
myotavaikuttavat korkealaatuisten ja kaupallisesti arvokkaiden olkiviinien ja vikevien viinien tuotantoon.

8.3. Tuotetta koskevat yksityiskohtaiset tiedot

1. Tuotetta koskevat yksityiskohtaiset tiedot

Ilmasto-olojen, maaperin, rypalelajikkeiden seki viljely- ja viininvalmistusmenetelmien yhdistelma vaikuttaa osaltaan
”Agio Oros [ Ayto 'Opog” -viinien (SMM) laatuominaisuuksiin.

2. Tuotetiedot, jotka koskevat luokkaa "viini”

SMM-merkinnilld suojatut "Agio Oros | Ayio 'Opog” -valkoviinit ovat viriltddn kirkkaan keltaisia ja vihredin taittuvia
tai voimakkaan kullankeltaisia, kun viinid on kypsytetty tammitynnyreissd. Aromit vaihtelevat tyypin, lajikkeen ja
vanhenemisen mukaan, ja viineille ovat ominaisia eksoottisten kesihedelmien, jasmiinin, sitrushedelmien ja vaniljan
vivahteet. Viinit ovat pyoreitd ja raikkaan hapokkaita. Suutuntuma on runsas ja jilkimaku pitkd, viiniyttdmistavasta
riippuen.

SMM-merkinnilld suojattujen "Agio Oros | Ayio ‘Opog” -punaviinien véri on voimakkaan punainen, siniseen taittuva.
Aromeissa korostuvat punaiset hedelmit, mausteet, kuivatut hedelmit ja vanilja. Suutuntuma on tuhti ja maku
tasapainoinen. Tanniinit ovat pehmeitdi. Ndmid ominaisuudet ovat seurausta alueen ihanteellisista ilmasto-
olosuhteista, joiden ansiosta viineihin kehittyy hyva tekninen ja fenolinen kypsyys.

SMM-merkinnalld suojattujen "Agio Oros | Ayto ‘Opog” -roseeviinien viri vaihtelee ruusunpunaisesta, rubiinipunaiseen
ja vaaleanpunaiseen sinisine ja oransseine vivahteineen. Tuoksussa korostuvat punaiset hedelmat. Naille viineille on
ominaista raikkaus, tasapainoinen maku ja hapokkuus.
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3. Vikevien viinien ja olkiviinien tuotetiedot

SMM-merkinnalld suojattuihin valkoisiin ja punaisiin olkiviineihin tarkoitetut rypileet korjataan viinikéynnoksistd
hyvin kypsind, minka jdlkeen ne levitetddn aurinkoon 10-15 pdivin ajaksi, jotta sokerit tiivistyisivdt edelleen.
Alkoholikdyminen on hidasta ja pdttyy itsekseen. Kdymattoman sokerin méérd antaa viinille sille ominaisen makean
maun. Kypsytys tapahtuu tammitynnyreissi 1-2 vuoden ajan, minké tuloksena syntyy suussasulavia ja tdyteldisid
viinejd. Tuoksua hallitsevat mausteet, kuivatut hedelmit ja pahkindt, viikuna, rusinat ja aprikoosi.

SMM-merkinnalld suojattujen vikevien viinien osalta menettely on hieman erilainen siinid mielessi, ettd rypileiden
annetaan kypsyd viinikoynnoksessd sellaisina vuosina, kun ilmasto-olot sen sallivat, jotta sokeripitoisuus kasvaa ja
sitd seuraava alkoholikdyminen keskeytetddn haluttuun alkoholipitoisuuteen alkoholia lisiamalld. Kyse on tavallisesti
punaviineistd, joiden alkoholipitoisuus on alhainen tai keskinkertainen ja suutuntuma tiivis ja tdyteldinen. Runsasta
tuoksua hallitsevat rusinoiden, tumman suklaan ja kuivattujen hedelmien aromit.

8.4. Syy- ja seuraussuhde

1.  Syy-ja seuraussuhde

SMM-suojattujen "Agio Oros | Ayio ‘Opog” -viinien ainutlaatuiset ominaispiirteet syntyvit alueen erityispiirteiden (mm.
maaperd, ilmasto ja tuulten vaikutus kesisin), viljeltyjen lajikkeiden ja kdytossd olevien viljelytekniikoiden yhteisvaiku-
tuksesta.

2. Syy-seuraussuhde, joka koskee luokkaa "viini”

Kaikki lajikkeet ovat sopeutuneet ihanteellisesti Athos-vuoren alueelle, jolla tuotetaan alueelle tyypillisid
runsasaromisia sekd maultaan tdyteldisid ja tasapainoisia viinejd. Alueen kuivat ja limpimit olosuhteet ja
maaperatyyppi vaikuttavat rypileiden kypsymisajankohtaan, joka ajoittuu elokuun puolivilistd syyskuun puoliviliin,
lajikkeesta riippuen.

Alueella viljeltyjen perinteisten valkoisten lajikkeiden (Roditis, Assyrtiko ja Athiri) sekd ulkomaisten,
menestyksekkaisti kokeiltujen Chardonnay- ja Sauvignon Blanc -lajikkeiden, lisaksi uusi Malagouzia-lajike on
sopeutunut erinomaisesti alueelle. Sitd viljellddn kunkin viinitarhan keski- ja korkeammilla tasoilla, koska se on
herkkd liialliselle kosteudelle. Rypileet kypsyvit elokuun lopulla, ja niistd saataville viineille on tyypillistd korkea
alkoholipitoisuus, hyvd hapokkuus ja trooppisten hedelmien, sitrushedelmien (ldhinna sukaattisitruunan) ja basilikan
aromit.

Punaisia lajikkeita viljelladn viinitarhojen jyrkimmilld rinteilld, joilla vesi poistuu tehokkaimmin maaperasta.
Maaperddn jaavd pienempi vesimddrd mahdollistaa paremman alkoholi- ja fenolikypsyyden. Hiekkapitoisesta
maaperdstd perdisin oleviin viineihin kehittyy hienovaraisia aromeja, kun taas savipitoisesta maaperastd perdisin
olevat viinit ovat voimakkaan fenolisia.

Perinteinen Athos-vuorella viljelty punainen lajike on Limnio, jota pidetddn my6s vanhimpana rekisterditynd
kreikkalaisena rypalelajikkeena. Limnio-lajikkeen lisiksi hyvin laajalla alueella viljelldin myds Xinomavro-, Cabernet
Sauvignon-, Grenache Rouge- ja Syrah-lajikkeita. Niistd saadaan laadukkaita tanniinisia viinejd, joiden
alkoholipitoisuus on korkea ja jilkimaku pitkd. Kokeiluntarve on johtanut viime vuosina siihen, ettd on istutettu
uusia lajikkeita, kuten Merlot, Cabernet Franc, Agiorgitiko ja Muscat Hamburg. Niistd saadaan hyvirakenteisia viinejd,
joiden intensiivisissd aromeissa korostuvat lajikekohtaiset punaisten hedelmien aromit. Rypaleiden kypsyminen alkaa
elokuun jilkipuoliskolla, jolloin kypsyvit Merlot-, Cabernet Sauvignon-, Grenache Rouge- ja Cabernet Franc
-lajikkeet. Syrah-, Limnio-, Agiorgitiko-, Xinomavro- ja Muscat Hamburg -lajikkeet alkavat kypsyd syyskuun
kymmenen ensimmdisen pdivin jilkeen.

Merlot-lajike tuottaa runsaasti alkoholia sisiltdvid, pehmeitd viinejd, joissa on kirsikan ja vadelman aromeja, kun taas
seuraavaksi kypsyvistd Cabernet Franc -lajikkeesta saataville viineille on ominaista tukeva rakenne, intensiivinen vari
ja pitkd vanhentamispotentiaali. Cabernet Franc tuottaa mausteisia aromaattisilta ominaisuuksiltaan erityisid (ldhinna
pienet punaiset hedelmit ja paprika) viinejd, joiden suutuntuma on runsas ja tiivis ja antosyaanin kokonaispitoisuus
erityisen korkea.

Agiorgitiko antaa runsaasti alkoholia sisiltivid, pehmeitd kirsikan, suklaan ja mausteiden aromeilla kylldstettyja
viinejd, joiden kypsytyspotentiaali on keskipitka tai pitka.

Muscat Hamburg -lajikkeesta saadaan viinejd, joilla on lajikkeelle ominainen ruusuntuoksua muistuttava intensiivisen
aromaattinen luonne. Sitd viljelldén kaikkein hedelmallisimmassd, syvissd maaperissi, jossa rypileiden aistinvaraiset
ominaisuudet kehittyvit optimaalisesti.
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3. Syy-seuraussuhde vikevien viinien ja olkiviinien osalta

Vikevit viinit ja olkiviinit, joita tuotetaan Athos-vuorella, ovat ainutlaatuisia johtuen tuotantoalueen maaperin ja
ennen kaikkea ilmaston erinomaisesta yhdistelméstd. Tand pdivand niiden osuus alueen viinien kokonaistuotannosta
on 10-15 prosenttia.

Tallaisten viinien tuotannossa voidaan kayttda erilaisia lajikkeita riippuen siitd, millaisia aistinvaraisia ominaisuuksia
tuotteelta toivotaan. Yleisesti kdytettyjd lajikkeita ovat aromaattisemmat lajikkeet, kuten Malagouzia tai Muscat
Hamburg. Perinteisesti on kuitenkin kéytetty esimerkiksi Merlot-, Limnio-, Xinomavro- ja Grenache Rouge -lajikkeita.
Niistd saatavien vikevien viinien ja olkiviinien viri vaihtelee kullanruskeasta punaiseen. Jilkimaku on runsas, ja
monitahoinen bukee muodostuu kuivattujen hedelmien ja makeiden mausteiden aromeista.

Nailld viineilld osallistutaan kansallisiin ja kansainvalisiin viinikilpailuihin.

9.  Olennaiset lisiedellytykset (pakkaaminen, merkinnit, muut vaatimukset)
Poikkeukset
Oikeudellinen kehys:
Kansallinen lainsdddanto
Lisdedellytyksen tyyppi:
Tuotantoa rajatulla maantieteelliselld alueella koskeva poikkeus
Merkinnin kuvaus:

Imaisun “paikallinen viini” kdytostd poytdviinin kuvauksessa annetun ministerididen yhteispaatoksen N:o 392169/
20.10.1999 (Virallinen lehti, sarja II, nro 1985/8.11.99), sellaisena kuin se on muutettuna ministerididen yhteispaa-
tokselld N:o 321813/ 29.8.2007, 4(c) §:ssd todetaan seuraavaa:

"Jotta poytdviinin yhteydessi voidaan kayttdd ilmaisua “paikallinen viini” ja provinssin, prefektuurin tai prefektuuria
pienemman viininkasvatusalueen maantieteellisti merkintdd, sen on oltava kyseisen prefektuurin tai jonkin sen
naapuriprefektuurin viinitiloilla tuotettua.

Poikkeukset

Oikeudellinen kehys:

EU:n lainsdaddnnossd

Lisdedellytyksen tyyppi:

Tuotantoa rajatulla maantieteelliselld alueella koskeva poikkeus
Merkinnin kuvaus:

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1308/2013 tdydentdmisestd viinialan alkuperdnimitysten,
maantieteellisten merkint6jen ja perinteisten merkintojen suojaa koskevien hakemusten, vastaviditemenettelyn,
kayttorajoitusten, tuote-eritelmien muutosten, suojan peruutuksen sekd merkintojen ja esillepanon osalta 17 paivind
lokakuuta 2018 annetun komission delegoidun asetuksen (EU) 2019/33 5 artiklan 1 kohta.

Viinin merkint6ja koskevat lisisadnnokset
Oikeudellinen kehys:

Kansallinen lainsdddanto

Lisdedellytyksen tyyppi:

Merkint6ihin liittyvit tdydentdvit mairdykset

Merkinnin kuvaus:

A.  Erdisiin tuotantomenetelmiin viittaavat ilmaisut

Laatuviinin alkuperdnimityksen saaneiden viinien ja paikallisviinien kypsytys- ja vanhentamisajan ja markkinoille
saattamisen ajankohdan seki niiden tuotantomenetelmédn tai valmistustapoihin liittyvissd merkinnoissd kdytettyjen
merkintdjen madrittimisestd annetun ministerion paitoksen N:o 280557/9.6.2005 3 ja 4 § (Virallinen lehti, sarja II,
nro 818/15.6.2005), jossa vahvistetaan edellytykset seuraavien nimitysten kayttimiselle:
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— "NEOZ OINOZX” tai "NEAPOX OINOX” (UUSI VIINI)
— "QPIMANZH ZE BAPEAI” tai "QPIMAXE ZE BAPEAI” (KYPSYTETTY TYNNYRISSA)
— "TTIAAAIQMENOY. E BAPEAI” tai "TIAAAIQXH XE BAPEAI” (TYNNYRISSA VANHENNETTU)

— "OINOITOIHOHKE KAI QPIMAZE XE BAPEAI” tai "OINOIIOIHEH KAI QPIMANZH XE BAPEAI” (VIINIYTETTY JA
KYPSYTETTY TYNNYRISSA)

— ”OINOIIOIHZH XE BAPEAI” tai "OINOTIOIHOHKE ZE BAPEAI” (VIINIYTETTY TYNNYRISSA)

B.  Satovuoden merkitseminen

Jos viinien merkinnoissd kaytetddn ilmaisua "NEOT OINOX” tai "NEAPOX OINOZ” (uusi viini), merkintoihin on
sisillytettivd rypileiden korjuuvuosi laatuviinin alkuperdnimityksen saaneiden viinien ja paikallisviinien laatuviinin
alkuperinimityksen saaneiden viinien ja paikallisviinien kypsytys- ja vanhentamisajan ja markkinoille saattamisen
ajankohdan seki niiden tuotantomenetelméin tai valmistustapoihin liittyvissd merkinnoissd kdytettyjen merkintojen
maédrittimisestd annetun ministerion paitoksen annetun ministerion paitoksen N:o 280557/9.6.2005 1 §n
2 momentin mukaisesti (Kreikan virallinen lehti, sarja II, nro 818, 15.6.2005).

C.  Perinteiset merkinnit

— Viinien perinteisten merkint6jen hyvaksymisestd annetun ministerién pddtoksen N:o 235309/7.2.2002 (Kreikan
virallinen lehti, sarja II, nro 179, 19.2.2002) mukaisesti perinteiset merkinnit, jotka liittyvit alkuperdnimitykseen
tai maantieteelliseen merkintéén.

Edelld mainitun ministerion paatoksen mukaisesti ilmaisut, joita voidaan kdyttdd maantieteelliselld merkinnalld (SMM)
”Agio Oros [ Ayio 'Opog” suojattujen viinien merkinndissd, ovat seuraavat:

AEYKOZ AITO AEYKA XTAOYAIA | Blanc de blancs (Valkoisista rypileistd valmistettu valkoviini), AEYKOZ ATIO
EPYOPA ITAOYAIA | Blanc de noir (Punaisista rypileistd valmistettu valkoviini), AEYKOZ AIIO EPYOPQITA
STA®YAIA tai AEYKOZ AIIO TKPIZA STA®YAIA | Blanc de gris (Vaaleanpunaisista rypileistd valmistettu valkoviini tai
harmaista rypileistd valmistettu valkoviini), KOKKINEAI | kokineli (Kokineli), OINOZ AO®QN | Vin de collines
(Kukkuloilta perisin oleva viini), OINOZ [TAATION | Vin de coteaux (Rinteiltd perdisin oleva viini).

— Asetuksen (EU) N:o 1308/2013 112 artiklan mukaiset perinteiset merkinndt, jotka liittyvit tdhdn alkuperdni-
mitykseen tai maantieteelliseen merkintéén.

Asetuksen (EU) N:o 1308/2013 113 artiklan mukaisesti ja siten kuin ne ovat madriteltyini ja kirjattuina sihkoiseen
e-Ambrosia-tietokantaan perinteiset merkinnit, joita voidaan kiyttdd ja jotka voidaan suojata suojatun
maantieteellisen merkinndn (SMM) "Agio Oros | Ayio ‘Opoc” osalta ja edellyttien, ettd asiaa koskevat unionin ja
kansallisen lainsdddannon ehdot tdyttyvit, ovat seuraavat:

paikallinen viini ("Tomikog Oivog”) SMM-merkinnilld suojattujen

Agrepavli, Ampeli, Ampelonas (Ampelones), Pyrgos, Nama (makeiden viinien, kuivatuista rypileistd valmistettujen
viinien ja vikevien valkoviinien osalta) sijaan.

Linkki eritelmiin

http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI1%20FAKELOI%200INON%20POP-PGE%
20ENGLISH/PGI%202[prodiagrafi_ PGEAgio_Oros_201221.pdf



http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI%20FAKELOI%20OINON%20POP-PGE%20ENGLISH/PGI%202/prodiagrafi_PGEAgio_Oros_201221.pdf
http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI%20FAKELOI%20OINON%20POP-PGE%20ENGLISH/PGI%202/prodiagrafi_PGEAgio_Oros_201221.pdf
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