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II

(Komunikaty)

KOMUNIKATY INSTYTU(]J], ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH

UNII EUROPEJSKIE]

KOMISJA EUROPEJSKA

Powiadomienie w sprawie publikacji wielko$ci produkcji mleka surowego, o ktrej mowa w art. 149

ust. 5 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 ())

(2022/C 143/01)

Dane roczne (1000 t) (*)

Wielko$¢ produkcji mleka surowego (**), o ktérej mowa w art. 149 ust. 5 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013

2020 Krowy Owce maciorki Kozy Bawoly
BE 4 449,00 0,00 45,00 0,00
BG 881,76 76,48 31,28 15,93
Cz 3267,73 0,04 (***) 0,10 (**¥) 0,00
DK 5 666,00 0,00 0,00 0,00
DE 3316491 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
Y 275,16 37,90 34,34 0,00
LV 988,20 0,00 1,90 0,00
LT 1488,00 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 3815,47 11,42 25,37 0,00

() Dz.U.L347720.12.2013,5s. 671.
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Dane roczne (1000 t) (¥)

Wielkos$¢ produkcji mleka surowego (**), o ktérej mowa w art. 149 ust. 5 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013

2020 Krowy Owce maciorki Kozy Bawoly
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 2 406,52 0,00 0,00 0,00
SE 2772,74 0,00 0,00 0,00

UE-27 154 399,73 2965,06 2 490,52 289,95

(*)  0,00: zerowa lub mniejsza niz 5 t

(*)  Produkcja mleka w gospodarstwach w 2020 r., Zrédto EUROSTAT — NewCronos, Produkty pozyskane

(***) Produkcja na podstawie informacji przekazanych przez pafistwo cztonkowskie lub produkcja szacowana/obliczona
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I\%
(Informacje)

INFORMACJE INSTYTUCJI, ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

RADA

DECYZJA RADY

z dnia

29 marca 2022 r.

w sprawie mianowania czlonkow i zastepcow czlonkéw Komitetu Doradczego ds. Bezpieczefistwa
i Ochrony Zdrowia w Miejscu Pracy pochodzacych z Czech, Frandji i Szwecji

RADA UNII EUROPE]JSKIEJ,

(2022/C 143/02)

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac decyzje Rady z dnia 22 lipca 2003 r. ustanawiajacg Komitet Doradczy ds. Bezpieczefistwa i Ochrony Zdro-
wia w Miejscu Pracy (1), w szczeg6lnosci jej art. 3,

uwzgledniajac wykazy kandydatéw przedstawione Radzie przez rzady panstw cztonkowskich,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1)  Na mocy decyzji z dnia 24 lutego 2022 r. () Rada mianowala cztonkéw i zastepcéw cztonkéw Komitetu Dorad-
czego ds. Bezpieczenstwa i Ochrony Zdrowia w Miejscu Pracy na okres od dnia 1 marca 2022 r. do dnia 28 lutego

2025 .

(2)  Rzady Czech, Frangji i Szwecji przedstawily dalsze nominacje na nieobsadzone stanowiska,

PRZYJMUJE NINIEJSZA DECYZJE:

Artykut 1

Czlonkami i zastepcami cztonkéw Komitetu Doradczego ds. Bezpieczenistwa i Ochrony Zdrowia w Miejscu Pracy na okres
do dnia 28 lutego 2025 r. zostaja niniejszym mianowani:

[.  PRZEDSTAWICIELE RZADOW

Pafistwo cztonkowskie Czlonkowie Zastepey czlonkow
Francja Anne AUDIC Nicolas BESSOT
Lucie MEDIAVILLA
Szwecja Anne-Sofie DALENG Viktoria BERGSTROM
Magnus FALK

() Dz.U.C 2182 13.9.2003,s. 1.

(*) Decyzja Rady z dnia 24 lutego 2022 r. w sprawie mianowania czlonkow i zastepcéw cztonkéw Komitetu Doradczego ds. Bezpieczen-
stwa i Ochrony Zdrowia w Miejscu Pracy (Dz.U. C 92 z 25.2.2022, 5. 1).
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1. PRZEDSTAWICIELE ZWIAZKOW ZAWODOWYCH

Pafistwo cztonkowskie Czlonkowie Zastepey czlonkow
Czechy Jiii VANASEK Radka SOKOLOVA
Francja Abderrafik ZAIGOUCHE Edwina LAMOUREUX
Jean-Paul ZERBIB
Szwecja Cyrene WAERN Karin FRISTEDT
Ulrika HAGSTROM

III. PRZEDSTAWICIELE ORGANIZAC]I PRACODAWCOW

Pafistwo czlonkowskie Czlonkowie Zastepcy czlonkéw

Czechy Miroslay HORKY Martin ROHRICH

Martina KROUPOVA
Francja Franck GAMBELLI Nathalie BUET

Patrick LEVY
Szwecja Cecilia ANDERSSON Malin NILSSON

Tommy LARSSON

Artykut 2

Czlonkéw i zastgpcow cztonkow, ktérzy nie zostali jeszcze wyznaczeni, Rada mianuje w pézZniejszym terminie.

Artykut 3

Niniejsza decyzja wchodzi w Zycie z dniem przyjecia.

Sporzadzono w Brukseli dnia 29 marca 2022 r.

W imieniu Rady
Przewodniczgcy
A. TAQUET
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Kursy walutowe euro ()
30 marca 2022 r.
(2022/C 143/03)
1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany
USD Dolar amerykanski 1,1126 CAD  Dolar kanadyjski 1,3891
JPY Jen 135,47 HKD  Dolar Hongkongu 8,7081
DKK Korona duniska 74391 NZD  Dolar nowozelandzki 1,5947
GBP Funt szterling 084563 | SGD Dolar singapurski 1,5064
SEK Korona szwedzka 10,3498 KRW  Won 1346,97
ZAR Rand 16,1288
CHF Frank szwajcarski 1,0309 a
) CNY  Yuan renminbi 7,0666
ISK Korona islandzka 142,20
HRK  Kuna chorwacka 7,5720
NOK Korona norweska 9,6398
IDR Rupia indonezyjska 15957,24
BGN Lew 1,9558
MYR  Ringgit malezyjski 4,6779
CZK Korona czeska 24,450 o
PHP Peso filipifiskie 57,906
HUF Forint wegierski 368,13 RUB  Rubel rosyjski
PLN Zloty polski 46679 | THR  Bat tajlandzki 37,144
RON Le] rumuflski 4,9477 BRL Real 5,2808
TRY Lir turecki 16,3296 | MXN  Peso meksykariskie 22,1557
AUD Dolar australijski 1,4809 INR Rupia indyjska 84,3800

(') Zrédto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez EBC.
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INFORMACJE PANSTW CZLONKOWSKICH

Aktualizacja kwot referencyjnych wymaganych przy przekraczaniu granic zewnetrznych, o ktérych
to kwotach mowa w art. 6 ust. 4 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/399
w sprawie unijnego kodeksu zasad regulujacych przeptyw osob przez granice (kodeks graniczny

Schengen) ()

(2022/C 143/04)

Publikacja kwot referencyjnych wymaganych przy przekraczaniu granic zewngtrznych, o ktérych to kwotach mowa
w art. 6 ust. 4 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/399 z dnia 9 marca 2016 r. w sprawie unijnego
kodeksu zasad regulujgcych przeplyw oséb przez granice (kodeks graniczny Schengen) (), opiera si¢ na informacjach prze-
kazanych Komisji przez panstwa cztonkowskie zgodnie z art. 39 kodeksu granicznego Schengen.

Oprécz publikacji w Dzienniku Urzedowym, aktualizowane co miesigc informacje dostepne sa na stronie internetowej
Dyrekgji Generalnej ds. Migracji i Spraw Wewnetrznych.

KWOTY REFERENCYJNE WYMAGANE PRZY PRZEKRACZANIU GRANICY ZEWNETRZNE] WEDLUG
USTALEN ORGANOW KRAJOWYCH

HISZPANIA
Nowe informacje zastgpujgce informacje opublikowane w Dz.U. C 486 z 3.12.2021, s. 26.

W art. 1 zarzadzenia PRE[1282/2007 z 10 maja 2007 r. w sprawie udowadniania przez cudzoziemcéw zamierzajacych
wijechaé na terytorium Hiszpanii dysponowania wystarczajacymi Srodkami finansowymi okreslono, ze cudzoziemcy sa
obowigzani do ,wykazania, ze dysponuja $rodkami finansowymi w euro w kwocie 10 % minimalnego wynagrodzenia mie-
dzybranzowego brutto lub jego réwnowartosci w walucie obcej, pomnozonej przez liczbe planowanych dni pobytu w Hisz-
panii i liczbg 0séb podrézujacych wraz z nimi i pozostajacych na ich utrzymaniu”.

W dekrecie krélewskim nr 152/2022 z 22 lutego 2022 r. ustanawiajgcym minimalne wynagrodzenie migdzybranzowe,
opublikowanym w hiszpanskim Dzienniku Ustaw nr 46 z 23 lutego 2022 r., okre$lono wysoko$¢ minimalnego wynagro-
dzenia migdzybranzowego obowigzujacego od 1 stycznia 2022 r. i ustalono ja na 33,33 EUR/dzien lub 1000
EUR/miesiac, w zaleznosci od tego, czy wynagrodzenie jest ustalane w dniach czy miesiacach.

Zgodnie z aktualizacjag kwoty minimalnego wynagrodzenia miedzybranzowego okreslonej w dekrecie krélewskim
nr 152/2022 z 22 lutego 2022 r. cudzoziemcy, ktérzy zamierzaja wjechaé na terytorium Hiszpanii, s3 nadal obowigzani
do udowodnienia, Ze dysponuja minimalng kwotg 100 EUR na osob¢ dziennie, przy czym kazda osoba zamierzajgca prze-
bywac¢ w Hiszpanii powinna dysponowa¢ minimalng kwota 900 EUR lub jej rownowarto$cig w walucie obcej, pod warun-
kiem ze z takim zgdaniem zwrdcg sie do niej urzednicy odpowiedzialni za kontrole wjazdu na terytorium Hiszpanii i na
warunkach okre$lonych we wskazanym zarzadzeniu.

Wykaz wcze$niejszych publikacji

Dz.U. C 247 z213.10.2006, s. 19. Dz.U. C 304 2 10.11.2010, s. 5.
Dz.U.C7725.4.2007,s. 11. Dz.U.C24z26.1.2011,s. 6.
Dz.U.C15326.7.2007,s. 22. Dz.U.C157z27.5.2011,s. 8.
Dz.U.C164z18.7.2007,s. 45. Dz.U.C203z9.7.2011,s. 16.
Dz.U. C1827z4.8.2007,s. 18. Dz.U.C11z13.1.2012,s. 13.
Dz.U.C5721.3.2008, s. 38. Dz.U.C72210.3.2012, s. 44.
Dz.U.C134z31.5.2008,s. 19. Dz.U.C19927.7.2012,s. 8.
Dz.U.C 331z 31.12.2008,s. 13. Dz.U.C29824.10.2012,s. 3.
Dz.U. C 33210.2.2009,s. 1. Dz.U.C 56 z 26.2.2013,s. 13.
Dz.U. C 36z 13.2.2009, s. 100. Dz.U.C 982z 5.4.2013,s. 3.
Dz.U. C 37z 14.2.2009, s. 8. Dz.U.C2692z18.9.2013,s. 2.
Dz.U. C98z29.4.2009,s. 11. Dz.U. C57 z28.2.2014,s. 2.
Dz.U.C35212.2.2010,s.7. Dz.U.C152z20.5.2014,s. 25.

(") Zob. wykaz wczesniejszych publikacji zamieszczony na koficu niniejszej aktualizacji.
() DzU.L77z23.3.2016,s. 1.
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Dz.U. C 2247 15.7.2014, 5. 31. Dz.U.C 15372 2.5.2018, s. 8.
Dz.U. C43424.12.2014,s. 3. Dz.U. C 186 z 31.5.2018, s. 10.
DZ.U. C 447 Z 13.12.2014, S. 32. DZ.U. C 264 Z 26.7.2018, S. 6.
DzU. €382 4.2.2015, 5. 20. Dz.U. C 366 2 10.10.2018, 5. 12.
Dz.U.C 967 11.3.2016,s. 7.

Dz.U. C 459 7 20.12.2018, s. 38.
Dz.U. C 146 2 26.4.2016,s. 12.
DU, C 248 2.8.7.2016.5. 12. Dz.U.C 1407 16.4.2019, s. 7.
DzU.C11128.4.2017,s. 11. DzU.C178228.5.2020, s. 3.
Dz.U.C 21z 20.1.2018, s. 3. Dz.U.C 102z 24.3.2021,s. 8.
Dz.U.C93712.3.2018, s. 4. Dz.U. C 486 7z 3.12.2021, s. 26.
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INFORMACJE DOTYCZACE EUROPEJSKIEGO OBSZARU GOSPODARCZEGO

URZAD NADZORU EFTA

Warto$ci progowe, o ktérych mowa w dyrektywach 2014/23/UE, 2014/24/UE, 2014/25/UE
i2009/81/WE, wyrazone w krajowych walutach pafistw EFTA

(2022/C 143/05)

Progi w EUR Progi w NOK Progi w CHF Progi w ISK
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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Stwierdzenie braku pomocy panstwa w rozumieniu art. 61 ust. 1 Porozumienia EOG

(2022/C 143/06)

Urzad Nadzoru EFTA uznaje, Ze $rodek pomocy opisany ponizej nie stanowi pomocy pafistwa w rozumieniu art. 61 ust. 1

Porozumienia EOG:

Data przyjecia decyzji 15 grudnia 2021 r.
Sprawa nr 87779

Decyzja nr 288/21/COL
Pafistwo EFTA Norwegia

Nazwa $rodka pomocy (lub nazwa beneficjenta)

The Ocean Space Centre

Podstawa prawna

Norweski budzet panstwa na 2022 r.

Rodzaj §rodka

Pomoc ad hoc

Cel pomocy

Badania naukowe, rozwdj i innowacje

Forma pomocy

Dotacje

Budzet

Do 8 154 min NOK (dane szacunkowe P85)

Intensywno$¢ pomocy

100 %

Czas trwania

2022-2029 (dane szacunkowe)

Sektory gospodarki

P.85.4 — Szkolnictwo wyzsze

M.72.1 — Badania naukowe i prace rozwojowe w dziedzinie
nauk przyrodniczych i technicznych

M.72.19 — Badania naukowe i prace rozwojowe pozostale
w dziedzinie nauk przyrodniczych i technicznych

Nazwa i adres instytucji przyznajgcej pomoc

Ministerstwo Handlu, Przemyshu i Rybolowstwa

PO Box 8090 Dep

0032 Oslo, Norwegia

Ministerstwo Samorzgdu Terytorialnego i Modernizacji
Postboks 8112 Dep

0032 Oslo, Norwegia

Tekst decyzji w autentycznej wersji jezykowej, z ktorego usunigto wszystkie informacje o charakterze poufnym, mozna

znalez¢ na stronie Urzedu Nadzoru EFTA:

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


http://www.eftasurv.int/state-aid/state-aid-register/decisions/
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Pomoc pafistwa — decyzja o niewnoszeniu zastrzezen

(2022/C 143/07)

Urzad Nadzoru EFTA nie wnosi zastrzezefi wobec nastgpujacego Srodka pomocy panstwa:

Data przyjecia decyzji 14 grudnia 2021 1.

Sprawa nr 87845

Decyzja nr 290/21/COL

Panistwo EFTA Norwegia

Nazwa $rodka pomocy (lub nazwa COVID-19 - przedltuzenie i zmiany norweskiego programu ramowego na

beneficjenta) rzecz zwigkszenia ptynnosci przedsigbiorstw w gminach dotknigtych
skutkami pandemii COVID-19

Podstawa prawna Propozycja budzetowa rzadu nr 79 S (2020-2021), zatwierdzona 23 lutego
2021 r.

Warunki dotyczace tego Srodka opisano w pismach w sprawie przydziatu
srodkéw dla gmin wydanych przez Ministerstwo Samorzadu Terytorialnego
i Modernizacji

Znaczenie w tej kwestii ma rozdziat 6 rozporzadzenia w sprawie
zarzgdzania gospodarczego dla organéw krajowych, zatwierdzonego
dekretem krélewskim z dnia 12 grudnia 2003

Rodzaj $rodka Program

Cel pomocy Zapewnienie plynnosci przedsigbiorstwom borykajacym si¢ z naglym
niedoborem lub brakiem plynnosci ze wzgledu na wplyw pandemii
COVID-19 na gospodarke oraz wynikajace z niej lokalne i krajowe $rodki
kontroli zakazef

Forma pomocy Dotacje bezposrednie
Budzet Maksymalny szacunkowy budzet wynosi 4,55 mld NOK
Intensywnos¢ pomocy Srodek zapewnia wszystkim gminom/okregom regionalnym ramy

umozliwiajace im udzielenie pomocy lokalnym przedsigbiorstwom
ponoszacym wyzsze koszty lub straty. Zapotrzebowanie na srodki
pieni¢zne moze si¢ zatem r6znic

Czas trwania Do dnia 30 czerwca 2022 1.

Sektory gospodarki Sektory lub przedsigbiorstwa moga by¢ rézne w zaleznosci od programéw
gminnych/okregowych. Srodek nie ma jednak zastosowania w przypadku
przedsigbiorstw w pelni finansowanych przez organy publiczne ani nie jest
dostepny dla sektora finansowego

Nazwa i adres instytucji przyznajacej pomoc | Ministerstwo Samorzadu Terytorialnego i Modernizacji to organ
odpowiedzialny za ten §rodek oraz za okreslenie ram, w oparciu o ktére
gminy i okregi regionalne moga dostosowywac lokalne programy i ustalac,
ktére z nich sa priorytetowe

Inne informacje

Tekst decyzji w autentycznej wersji jezykowej, z ktorego usunigto wszystkie informacje o charakterze poufnym, mozna
znalez¢ na stronie Urzedu Nadzoru EFTA: http://www.eftasurv.int/state-aid state-aid-register/decisions|


http://www.eftasurv.int/state-aid/state-aid-register/decisions/
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Pomoc pafistwa — decyzja o niewnoszeniu zastrzezen

(2022/C 143/08)

Urzad Nadzoru EFTA nie wnosi zastrzezefi wobec nastgpujacego Srodka pomocy panstwa:

Data przyjecia decyzji 16 grudnia 2021 r.

Sprawa nr 87895

Decyzja nr 294/21/COL

Panistwo EFTA Norwegia

Nazwa $rodka pomocy (lub nazwa beneficjenta) Odnowienie systemu gwarancji zwiazanego z pandemia
COVID-19

Podstawa prawna Forskrift om endring i forskrift 27. mars 2020 nr. 490 til lov

om statlig garantiordning for lan til sma og mellomstore
bedrifter, FOR-2020-03-27-490

Rodzaj $rodka Program

Cel pomocy Zapewnienie dostepu do plynnosci przedsigbiorstwom
borykajacym sie z jej nagltym brakiem spowodowanym
pandemia COVID-19

Forma pomocy Gwarancje publiczne
Budzet 50 mld NOK (w przypadku programu ze zmianami)
Czas trwania Do dnia 30 czerwca 2022 r.
Sektory gospodarki Wszystkie sektory
Nazwa i adres instytucji przyznajgcej pomoc GIEK, Norweska Agencja Gwarancji Kredytow
Eksportowych
Pb 1763 Vika
N-0122 Oslo
NORWEGIA

Tekst decyzji w autentycznej wersji jezykowej, z ktorego usunigto wszystkie informacje o charakterze poufnym, mozna
znalez¢ na stronie Urzedu Nadzoru EFTA:

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

(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzenia zmiany standardowej w specyfikacji produktu
objetego nazwa pochodzenia w sektorze winorosli i wina, o ktorej to zmianie mowa w art. 17 ust. 2
i 3 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33

(2022/C 143/09)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 17 ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
2019/33 ().

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA ZMIANY STANDARDOWE]
»Zavtopivn” (Santorini)
PDO-GR-A1065-AMO01

Data przekazania informacji: 31 stycznia 2021 r.
OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

1. W produkgcji wina bialego wytrawnego objetego ChNP Santorini minimalna zawarto$¢ winogron odmiany
Assyrtiko zostala zwiekszona z 75 % do 85 %.

Zwigkszony udzial procentowy odmiany Assyrtiko zapewnia wyzszg jako$¢ produkowanego wina. W szczegdlnosci
pozwala uzyska¢ bardzo skoncentrowane wina biale charakteryzujace si¢ delikatnoscig i mineralnoscig. Wina Vin-
santo wytwarzane z suszonych winogron, gléwnie odmiany Assyrtiko, sa bogate, ztozone i intensywne. Gwarancja
wyzszej jakoSci oraz réznorodne wymagania wspdlczesnego rynku sprawily, ze coraz wigcej plantatoréw winorosli
zaczelo stosowaé odmiang Assyrtiko w coraz wigkszych ilosciach. W wigkszosci przypadkéw zawartos¢ winogron
tej odmiany przekracza 90 %. Co wiecej, wszystkie nowo zatozone lub zrestrukturyzowane winnice na Santorini sg
jednoodmianowe, przy czym najczg$ciej uprawiang odmiang jest Assyrtiko.

Wprowadzono zmiany w rozdziatach ,Praktyki enologiczne” i ,Dozwolone odmiany winorosli”.

2. Maksymalng wydajno$¢ winnic, w ktérych produkuje sie¢ wino objete ChNP Santorini, zmniejszono z 8 000 kg
z hektara do 6 500 kg z hektara.

Statystyki dotyczace produkcji winogron w ostatnich latach pokazuja, ze Srednia wydajno$¢ winnicy wynosi okoto
3000 kg z hektara, a przy zastosowaniu nowoczesnych praktyk uprawy winorosli maksymalna wydajnos¢ nie prze-
kracza 6 500 kg z hektara. Aby chroni¢ i ulepsza¢ produkt, nalezy dostosowa¢ maksymalng wydajno$¢ z hektara
w kontekscie nowych danych i obnizy¢ ja do 6 500 kg z hektara.

Wprowadzono zmiany w rozdziale ,Maksymalna wydajnos¢ z hektara”.

() DzU.L9211.1.2019,s. 2.
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3. Zawarto$¢ cukru w winach bialych wytrawnych objetych ChNP Santorini nie moze przekraczaé 4 graméw
na litr, a w okre$lonych warunkach 9 graméw na litr.

Zawarto$¢ cukru w winach biatych wytrawnych objetych ChNP Santorini zostala dostosowana do czesci B zalgcznika
I do rozporzadzenia delegowanego (UE) 2019/33. W szczeg6lnosci zawarto$¢ cukru nie przekracza ,4 graméw na
litr, lub 9 graméw na litr, pod warunkiem, Ze ogdlna kwasowos$¢ wyrazona w gramach kwasu winowego na litr
wynosi nie wigcej niz 2 gramy ponizej zawartosci cukru resztkowego”. Wyjatkowo niskie pH win objetych ChNP
Santorini czesto powoduje, ze sa one niezréwnowazone w smaku. Zaproponowana zawarto$¢ cukru, przy spetnie-
niu wyzej wymienionego warunku, zapewnia udang réwnowage miedzy zawarto$cia cukréw a kwasowoscia.

Wprowadzono zmiany w rozdziale ,Opis win”, a w szczeg6lnosci w pkt ,Wiasciwosci analityczne i organoleptyczne
wina bialego wytrawnego”.

4. Forma tradycyjnego okreslenia ,Nuxtépt” w alfabecie lacifiskim zostala zastgpiona przez ,Nykteri”/, NYK-
TERI”.

W art. 13 decyzji ministerialnej nr 235309/7.2.2002 zatwierdzajacej tradycyjne okreslenia dla win (grecki dziennik
ustaw, seria I, nr 179/19.2.2002) okre$lono warunki stosowania tradycyjnego okreslenia ,NYXTEPI/Nykteri”
w odniesieniu do win bialych wytrawnych wysokiej jakosci o chronionej nazwie pochodzenia Santorini. Zmiana ta
stuzy dostosowaniu specyfikacji produktu do przepiséw krajowych.

Wprowadzono zmiany w rozdziale ,Obowiazujace wymogi”, w szczegdlnosci w pkt ,Okreslenia tradycyjne”.

5.  Wyrazy usuniete z rozdziatu dotyczacego praktyk enologicznych

W rozdziale dotyczacym praktyk enologicznych w odniesieniu do wina bialego wytrawnego usunigto nastepujacy
opis metody winifikacji: ,wytwarzane poprzez rozdrabnianie przed fermentacjg, a nastgpnie osadzanie i inokulacje
czystymi, wyselekcjonowanymi drozdzami, ktére wydobywaja typowy aromat”. Opis ten zostal usuniety, poniewaz
czynnosci te nie stanowia szczegdlnej praktyki enologiczne;j.

Wprowadzono zmiany w rozdziale ,Praktyki enologiczne”.

6.  Aktualizacja dokumentacji technicznej ChNP Santorini
W ramach aktualizacji dokumentagji technicznej wprowadzono nastepujgce zmiany w specyfikacji produktu:

i) opis zwiazku z obszarem geograficznym produkeji wina likierowego z suszonych winogron zostal polaczony
z opisem zwiazku z obszarem geograficznym produkcji wina naturalnie stodkiego/z suszonych winogron,
poniewaz nie ma miedzy nimi réznicy;

ii) dodano i zastapiono przepisy krajowe dotyczace wymogéw i kontroli majacych zastosowanie do win objgtych
ChNP i ChOG;

iii) zmieniono szczeg6towe informacje dotyczace wiasciwych organéw kontrolnych.

Polgczono rozdzialy ,Zwigzek z obszarem geograficznym produkcji wina naturalnie stodkiego/z suszonych wino-
gron” i ,Zwigzek z obszarem geograficznym produkcji wina likierowego z suszonych winogron”.

Wprowadzono zmiany w rozdzialach ,Obowigzujace wymogi” i ,Szczegdtowe informacje dotyczace organéw kon-
trolnych i jednostek certyfikujacych”.

JEDNOLITY DOKUMENT

1.  Nazwa lub nazwy

Savtopivn (Santorini)

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP — chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produktéw sektora wina
1. Wino
3. Wino likierowe

15. Wino z suszonych winogron
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4. Opis wina lub win
1. Wino biale wytrawne

KROTKI OPIS TEKSTOWY
Wyglad zewngtrzny: barwa jasna zielkonkawozolta.

Aromat: ztozony bukiet z aromatami owocow cytrusowych, nutami skorki pomaraficzowej i cytrynowej oraz cha-
rakterystycznym mineralnym finiszem.

Smak: bogaty, z réwnowazgca kwasowoscig, ktdra nadaje strukture i zapewnia $wiezy posmak.
Minimalna naturalna zawarto$¢ alkoholu: 12 %
Minimalna catkowita zawartos¢ alkoholu: 12 %

Catkowita zawarto$¢ cukru: Catkowita zawarto$¢ cukru: 0-4 graméw na litr lub do 9 graméw na litr, pod warun-
kiem, ze ogdlna kwasowos¢ wyrazona w gramach kwasu winowego na litr wynosi nie wigcej niz 2 gramy ponizej
zawartosci cukru resztkowego.

Jesli chodzi o maksymalng calkowity zawarto$¢ alkoholu, zastosowanie maja wartosci okreslone w odpowiednich
przepisach UE.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 12

Minimalna kwasowos¢ og6lna 5,5 gram na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 200

(w miligramach na litr):

2. Wino likierowe z suszonych winogron

KROTKI OPIS TEKSTOWY

Wyglad zewngtrzny: barwa pomaraficzowozélta ze zlotymi refleksami, ktére w miar¢ dojrzewania przechodzg
w braz. W przypadku win, ktére poddawane sg dtugiemu dojrzewaniu, barwa poglebia si¢ do odcieni czerwonobra-
zowych.

Aromat: intensywny i zlozony, z nutami przypraw, miodu i rodzynek oraz nastepujacymi po nich nutami kwiatu
cytryny. Podczas dojrzewania aromaty staja si¢ bardziej intensywne i ztozone.

Smak: skutecznie zréwnowazony kwasowoscig odmiany winogron. Wino o pelnym i aksamitnym smaku z nutami
miodu i cytryny. Posmak jest wyjatkowo dtugi i aromatyczny.

— Minimalna catkowita zawarto§¢ alkoholu: 21 % ob;j.
— Maksymalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu: 22 % obj.

— Maksymalna dopuszczalna zawarto$¢ dwutlenku siarki wynosi 400 miligraméw na litr w winach stodkich pro-
dukowanych z suszonych winogron, w ktérych zawarto$¢ cukru resztkowego, wyrazona jako zawarto$¢ cukru,
wynosi co najmniej 45 graméw na litr (zgodnie z czg$cig B zalacznika do rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 2019/934).

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 15

Minimalna kwasowo$¢ ogdélna 5,5 gram na litr, wyrazona jako kwas winowy




31.3.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 143/15

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 30

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 400
(w miligramach na litr):

3. Wino biale naturalnie stodkie/z suszonych winogron

KROTKI OPIS TEKSTOWY

Wyglad zewnetrzny: barwa pomarafnczowozélta ze zlotymi refleksami, ktére w miar¢ dojrzewania przechodza
w braz.

Aromat: intensywny i ztozony, z nutami przypraw, miodu i rodzynek oraz nastgpujacymi po nich nutami kwiatu
cytryny.

Smak: skutecznie zréwnowazony kwasowoscia odmiany winogron. Wino o pelnym i aksamitnym smaku z nutami
miodu i cytryny. Posmak jest wyjatkowo dtugi i aromatyczny.

— Minimalna naturalna objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu przed suszeniem: 15 % obj.
— Minimalna naturalna objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu po suszeniu: 21 % obj.
— Minimalna catkowita zawarto$¢ alkoholu: 21 % obj.

— Jesli chodzi o maksymalng catkowita zawarto$¢ alkoholu, zastosowanie maja wartosci okreslone w odpowied-
nich przepisach UE.

— Maksymalna dopuszczalna zawarto$¢ dwutlenku siarki wynosi 400 miligraméw na litr w winach stodkich pro-
dukowanych z suszonych winogron, w ktérych zawarto$¢ cukru resztkowego, wyrazona jako zawarto$¢ cukru,
wynosi co najmniej 45 graméw na litr (zgodnie z czg$cig B zalacznika do rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 2019/934).

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 9

Minimalna kwasowos¢ ogé6lna 5,5 gram na litr, wyrazona jako kwas winowy
Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 30

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 400

(w miligramach na litr):

5. Praktyki enologiczne
5.1.  Szczegélne praktyki enologiczne

1. Produkcja win biatych wytrawnych
Ograniczenia dotyczace winifikacji

Wino biale wytrawne objete ChNP Santorini jest produkowane z winogron odmiany Assyrtiko, ktérych udziat pro-
centowy wynosi co najmniej 85 %. Pozostalg czg$¢ stanowia winogrona odmian Aidani i Athiri. W przypadku wina
bialego stosuje si¢ tradycyjng metode winifikacji. Temperatura podczas fermentacji alkoholowej nie moze przekra-
czac 20 °C.

2. Produkcja wina likierowego z suszonych winogron

Ograniczenia dotyczace winifikacji
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Wino likierowe z suszonych winogron objete ChNP Santorini jest wytwarzane z wina naturalnie stodkiego/z suszo-
nych winogron z dodatkiem:

— alkoholu obojetnego pochodzenia winnego, w tym alkoholu otrzymanego w wyniku destylacji suszonych wino-
gron, o rzeczywistej objeto$ciowej zawartosci alkoholu nie mniejszej niz 96 %;

— wina lub destylatu z suszonych winogron, o rzeczywistej objetoSciowej zawartoéci alkoholu nie mniejszej niz
52 % i nie wigkszej niz 86 %;

— produktéw dwoch powyzszych przypadkéw, do ktérych dodano moszez z suszonych winogron tych samych
odmian, z ktérych wytwarza si¢ naturalnie stodkie wino;

— spirytusu destylowanego z wina o rzeczywistej objetosciowej zawartosci alkoholu nie mniejszej niz 52 % i nie
wiekszej niz 86 %;

— okowity z rodzynkéw o rzeczywistej objetoSciowej zawartosci alkoholu nie mniejszej niz 52 % i nie wigkszej niz
94,5 %;

Wyzej wymienione produkty s3 dodawane do 31 maja roku nastepujacego bezposrednio po roku produkgji.

3. Systemy prowadzenia winorosli
Metoda uprawy

Winorosl prowadzi si¢ z wykorzystaniem tradycyjnych metod kielichowych stosowanych na Santorini, w formie kie-
lichéw zwinigtych, zwanych tez koronowymi, oraz kielichéw z prostymi i obreczowymi tozami.

4. Wino biale naturalnie stodkie/z suszonych winogron
Ograniczenia dotyczace winifikacji

Wino biale naturalnie stodkie/z suszonych winogron objete ChNP Santorini jest produkowane z winogron odmiany
Assyrtiko, ktorych udzial procentowy wynosi co najmniej 51 %. Pozostalg czes¢ stanowig odmiany winorosli Aidani
i Athiri z niewielkg domieszkg ,zagranicznych” odmian bialych tradycyjnie uprawianych na wyspach Santorini i Thi-
rasia. Sa to w szczegdlnosci odmiany Gaidouria, Katsano, biate Moschato, Monemvassia, Platani, Potamissi oraz
czerwona odmiana Roditis. Winogrona zbiera si¢, gdy s przejrzale, i pozostawia na storicu, aby czesciowo wyschly.
Przed suszeniem zawarto$¢ cukru w moszczu winogronowym wynosi co najmniej 260 graméw na litr. Po suszeniu
wynosi ona 370 graméw na litr. Cukry i alkohol w winie w postaci koficowej pochodza w calosci z winogron pod-
danych winifikacji. Niedopuszczalne jest dodawanie przed fermentacja, w trakcie lub po fermentacji: skoncentrowa-
nego moszczu winogronowego, rektyfikowanego skoncentrowanego moszczu winogronowego, alkoholu i produk-
tow destylacji.

5. Szczegdlne praktyki enologiczne stosowane przy produkcji win
Szczegblne praktyki enologiczne

— Aby moéc uzywal oznaczenia ,Emiheypévog” lub ,Réserve” w przypadku win biatych wytrawnych objetych ChNP
Santorini, wina nalezy podda¢ procesowi dojrzewania trwajgcemu w sumie co najmniej 1 rok, z czego co naj-
mniej 6 miesiecy w dgbowych beczkach i 3 miesigce w butelkach.

— Aby méc uzywaé oznaczenia ,Eidika Emiheypévog” lub ,Grande Réserve” w przypadku win biatych wytrawnych
objetych ChNP Santorini, wina nalezy podda¢ procesowi dojrzewania trwajgcemu w sumie co najmniej 2 lata,
z czego co najmniej 12 miesiecy w debowych beczkach i 6 miesiace w butelkach.

— W przypadku win Vinsanto, czyli ,win naturalnie stodkich/z suszonych winogron” lub ,win likierowych z suszo-
nych winogron” obowigzuje minimalny obowiazkowy okres 24 miesiecy dojrzewania tlenowego, ktére odbywa
si¢ podczas lezakowania wina w dgbowych beczkach. Caly okres dojrzewania tlenowego, niezaleznie od tego, ile
lat trwa, odbywa si¢ wylacznie na wyspach Santorini i Thirasia.

Podano wskazowki dotyczace dojrzewania win Vinsanto:

— ,rocznik” oznacza, ze winogrona zebrano wylacznie w podanym roku i spelniony zostal minimalny wymég
2-letniego dojrzewania tlenowego;

— ,dojrzewalo przez x lat”, gdzie x oznacza liczbe lat minimalnego opcjonalnego dojrzewania tlenowego, ustalong
na 4, 8, 12, 16 itp., przy czym kazdy przedzial czasowy wynosi 4 lata.

5.2.  Maksymalna wydajnos¢
1. Maksymalna wydajnos$¢ w hektolitrach gotowego produktu z hektara

50 hektolitréw z hektara



31.3.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 143/17

2. Maksymalna wydajno$¢ w kilogramach winogron z hektara

6 500 kilograméw winogron z hektara

6.  Wyznaczony obszar geograficzny

Wyznaczony obszar produkcji win objetych ChNP obejmuje wyspy Santorini i Thirasia.

7. Glowne odmiany winorosli
Aidani Aspro B
Athiri B
Assyrtiko B
Gaidouria B
Katsano B
Monemvassia B - Monovassia, Monomvassitiko
Moschato Aspro B
Platani B
Potamissi B

Roditis Rs - Alepou

8. Opis zwigzku lub zwigzkow
8.1.  Zwigzek jakosciowy, historyczny, kulturowy i spoteczny oraz Srodowisko geograficzne wina biatego

Jakos¢

Winnice na Santorini naleza do najstarszych na $wiecie, a ich poczatki siggaja czaséw prehistorycznych. Tradycja
uprawy winorodli istnieje od co najmniej 3 500 lat. Wyjatkowy klimat oraz sktad gleby sprawiajg, ze odmiany wino-
rodli wykorzystywane do winifikacji umozliwiaja produkcje win o wyjatkowym charakterze. W opisach podrézni-
kéw z XIX w. jest mowa o wyjatkowych wlasciwosciach organoleptycznych wina. Wiasciwosci te wynikajg z wplywu
Srodowiska naturalnego na winogrona, a co za tym idzie, na wina z Santorini. W tamtych czasach wino z Santorini
bylo bardzo poszukiwane za granica. Ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ alkoholu przez wiele lat sprzedawano je do
wzmacniania win z innych obszaréw, ktére mialy niskg zawarto$¢ alkoholu.

Oproécz znaczenia historycznego winnice s3 dzi§ znane z produkcji wyjatkowych, wysokiej jakosci win, ktére
w miarg dojrzewania odzwierciedlaja samg glebe Santorini, to wyjatkowe terroir winnic tej wyspy.

Obecnie producenci wina starajg si¢ jak najlepiej wykorzysta¢ miejscowe winogrona, z poszanowaniem ich wiasci-
wosci organoleptycznych. Produkuja wina wysokiej jakosci, ktére zdobywajg uznanie na migdzynarodowych kon-
kursach, zaréwno w Grecj, jak i za granica.

Aby zagwarantowaé zwigzek miedzy winami objetymi ChNP Santorini a ich jakoscig, kazdego roku wina sg podda-
wane badaniom organoleptycznym przez powolany do tego celu komitet. Wina, ktore nie sg zgodne z odpowiednimi
specyfikacjami, nie mogg by¢ wprowadzane do obrotu jako wina objete ChNP Santorini.

Badania przeprowadzone przez Uniwersytet Rolniczy w Atenach wykazaly, ze wina z Santorini sg szczegdlnie
bogate w bioaktywne fenole, co zawdzigczaja unikalnej metodzie cigcia w ksztalcie kosza. Te charakterystyczng
metode cigcia winorosli stosuje si¢ na Santorini od czaséw starozytnych i jest ona w pelni zgodna z pozostalymi ele-
mentami uprawy, takimi jak: I) charakterystyczna gleba — piaszczysta, bedaca mieszaning pumeksu i popiolu, bogata
w magnez, wapn i zelazo, o znacznej zdolnosci wchlaniania wody; 1II) klimat $rédziemnomorski z tagodnymi
zimami i chlodnymi latami, kiedy to morskie bryzy z pétnocy chlodza winnice; III) znaczna réznica temperatur mie-
dzy dniem a nocg, wraz z morskg mgla opadajacg na winnice, ktéra chlodzi winorosle i chroni je przed silnym
nastonecznieniem, co sprzyja rozwojowi jakoci winogron.
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8.2.  Zwigzek jakosciowy, historyczny, kulturowy i spoteczny oraz Srodowisko geograficzne wina biatego

Zwiazek historyczny

Podréz szlakiem tradycji uprawy winoro$li na Santorini pozwala cofnaé si¢ w czasie do trzeciego tysiaclecia przed
nasza erag. W ramach wykopalisk w Akrotiri znaleziska takie jak wegiel drzewny z drewna winorosli i kiScie wino-
gron jako motywy dekoracyjne w malarstwie wazowym z tamtych czaséw pokazuja, ze uprawa winorosli byta jed-
nym z gléwnych zaje¢ ludnosci. Prehistoryczne winnice zniszczyla wielka erupcja wulkanu, okoto 1650 r. p.n.e.,
ktora zatarta wszelkie Slady zycia ludzkiego i roslinnego na wyspie na okolo trzy stulecia.

Uprawa winoroéli i produkcja wina musialy stanowi¢ wazny element gospodarki Akrotiri w chwili jej zniszczenia.
Swiadczy o tym obecno$¢ wegla drzewnego z drewna winorosli oraz pestek winogron, a takze specjalny system tto-
czenia winogron i zbierania moszczu. Prasa i umieszczona pod nig kadZ stanowia niezbedne wyposazenie. Duzy
kosz pelen wapna, ktory znaleziono wewnatrz prasy, sktonil archeologéw do przypuszczenia, Ze wapno moglo stu-
zy¢ jako rodzaj filtra do oczyszczania moszczu.

Wino przechowywano w duzych dzbanach (pithos), ktére uszczelniano woskiem. Na szyjce takiego naczynia rozpo-
znano symbole wygrawerowane pismem linearnym A, odnoszace si¢ do wina. Ogdlnie rzecz biorgc, duza ilos¢
dzbanéw i amfor do przechowywania znalezionych w Akrotiri sugeruje nie tylko znaczng produkeje wina, ale takze
rozwiniety handel winem. KiScie winogron wykorzystywano jako motywy dekoracyjne w éwczesnym malarstwie
wazowym. O istnieniu gospodarstw winiarskich i prowadzeniu handlu winem $wiadcza dowody w postaci pewnych
rodzajow dzbanéw z dziobkami blisko waskich podstaw, a takze licznych amfor — naczyn przeznaczonych gtéwnie
do transportu plynéw. Jak dotad Santorini dostarczyto co najmniej 50 % wszystkich tego rodzaju naczyn znalezio-
nych w regionie Morza Egejskiego.

Wedlug Herodota Fenicjanie byli pierwszymi osadnikami po katastrofie. Zaréwno oni, jak i ich nastgpcy musieli
radzi¢ sobie w ekstremalnych warunkach, aby przetrwaé. Aby zaspokoi¢ swoje potrzeby Zywieniowe, probowali
uprawiaé rozne gatunki rolin, ktore przywiezli ze sobg i ktére dobrze znali. Jedynie winorosl zdolala przetrwad
wieki w nieprzyjaznym Srodowisku Santorini. Jest to roslina przystosowujaca sig, szczegdlnie odporna na gorace
i suche warunki panujgce na wyspie, o mocnym i dobrze rozwinigtym systemie korzeniowym, kt6ry wnika w glebe
Santorini. Aspa to nazwa uzywana przez miejscowq ludno$¢ dla okreslenia twardej i zwartej gleby powstalej z wielu
warstw materiatu wulkanicznego: popiotu, lawy, pumeksu i gruzu. Aspa pokryta podglebie wapienne i lupkowe
w trakcie kolejnych erupcji wulkanicznych. Wieki ludzkiej pracy odcisnely pietno na krajobrazie wyspy i $wiadcza
o podejmowanych na przestrzeni wiekow staraniach mieszkancéw Santorini, by zapanowaé nad swojg ziemia.

Brak jest bezposrednich dowodéw na uprawe winorosli w okresie archaicznym i klasycznym. Byloby jednak dziwne,
gdyby mieszkanicy Santorini nie uprawiali jej na glebie, ktéra si¢ do tego wyjatkowo nadawata. Trudno sobie wyobra-
zi¢ obecno$¢ bogatych wiascicieli ziemskich na Santorini, jezeli uprawiany przez nich produkt nie przynositby im
duzych zyskéw. A jak dotad takim produktem okazato si¢ by¢ wlasnie wino.

Od XII do XVII wieku wyspa Santorini rzadzili Wenecjanie. Europejczycy od poczatku doceniali greckie wina, nie
tylko za ich jako$¢, ale takze za to, ze wytrzymywaly dlugie podréze morskie. Dlatego statki frankijskie i weneckie
zaczely przewozi¢ coraz wigcej wina z Santorini. Ztoty okres win z Santorini pod panowaniem Wenecjan zakoficzyt
si¢ wraz z ostatecznym podbojem przez Turkéw. Wina mialy za sobg niezwyklg kariere, w ktorej nie brakowato zna-
mienitych momentéw, o czym $wiadczy renoma, jaka cieszyly si¢ w Paryzu.

8.3.  Zwigzek jakosciowy, historyczny, kulturowy i spoteczny oraz Srodowisko geograficzne wina biatego

Zwigzki kulturowe, spoteczne i gospodarcze

Juz od czaséw starozytnych winoro$l i wino sa nierozerwalnie zwigzane z zyciem kulturalnym, spolecznym i gospo-
darczym mieszkaficéw Santorini.

Santorini zawsze laczyto duza produkcje z jakoscia i wywozem. Za panowania tureckiego brak rozleglych gruntéw
uprawnych sprawil, ze ludno$¢ muzutmanska si¢ tam nie osiedlita. Mieszkaicy Santorini zorganizowali swoje spo-
tecznosci w sposéb demokratyczny, a korzystajac w petni z pokoju, ktéry zapanowat na Morzu Egejskim po pod-
boju osmariskim, rozwineli handel i zegluge, podobnie jak w czasach prehistorycznych. Aleksandria, Taganrog i Kon-
stantynopol byly najwazniejszymi osrodkami wywozu duzych ilosci wina z Santorini. Z historycznego punktu
widzenia wiadomo, ze co najmniej od 1786 r. dokonywano wywozu wina do Rosji. W rzeczywistosci gospodarka
Santorini podupadla, gdy wywéz do Rosji zostal wstrzymany z powodu rewolucji pazdziernikowej.
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Dowody starozytnej przesztosci wyspy zachowaly si¢ do dzi§ w stanowiskach archeologicznych w Akrotiri i Mesa
Vouno, w muzeach archeologicznych w Santorini i Atenach oraz w muzeum Gyzi Megaron. W rzeczywistosci cala
wyspa, wraz z kaldera, skalami wulkanicznymi, tradycyjnymi osadami, wiezami i jaskiniami, jest zywym pomnikiem
historii.

Obecnie mozna tu znalez¢é wytwornie wina wyposazone w najnowoczesniejszy sprzet, w petni poswiecone produk-
¢ji win gatunkowych.

Ten zwiazek kulturowy, spoleczny i gospodarczy potwierdzit w ostatnich latach szereg wydarzen organizowanych
na wyspie, takich jak sympozja ,AMIIEAOY” (Ampelos). Santorini wybrano na miejsce tych migdzynarodowych sym-
pozjéw poswieconych winorosli, poniewaz oprécz tego, ze wyspa nalezy do najpigkniejszych i najbardziej wyjatko-
wych miejsc na Swiecie, to od 3 500 lat posiada tradycje uprawy winorosli i produkcji wina. Pielegnowanie tej trady-
¢ji umozliwit wyjatkowy ekosystem tej wulkanicznej wyspy Morza Egejskiego.

Celem pierwszego sympozjum ,Ampelos 2003” (5-7 czerwca) bylo wniesienie istotnego wkladu w ustanowienie
wla$ciwego kierunku uprawy winorosli w Grecji oraz dostarczenie plantatorom winorosli jak najwickszej liczby
narzedzi do nowoczesnej i wydajnej uprawy winorosli. Organizatorzy sympozjum zaprosili plantatoréw winorosli,
producentéw wina, ekspertéw, naukowcéw i przedstawicieli kadry kierowniczej przedsigbiorstw z sektora do
podzielenia si¢ wiedzg i pogladami na ten temat. Zaproszono ich réwniez do skorzystania z bogatego programu kul-
turalnego sympozjum w doskonalym otoczeniu: na stynnej wyspie Santorini!

Celem drugiego sympozjum ,Ampelos 2006” (1-3 czerwca) bylo przedstawienie uczestnikom najnowszych osiag-
nie¢ naukowych i technicznych oraz najnowszych wiadomosci z rynku. Stworzylo to okazje do owocnej dyskusji
miedzy ekspertami z calego $wiata, przedstawicielami sektora winiarskiego, dziennikarzami winiarskimi i enofilami,
ktérzy przybyli na sympozjum. Podstawowym celem sympozjum byla ocena polgczenia gleby, klimatu i odmiany
winoroéli w przypadku kazdej winnicy oraz zastanowienie si¢ nad tym, jak najlepiej wykorzystaé surowiec, stosujgc
calg game technik produkcji wina. Przyczyni si¢ to do rozwoju specyficznych, pozadanych aromatéw i smaku win
z kazdego regionu. Na koniec zwrdcono szczeg6lng uwage na mozliwe do przyjecia strategie rynkowe.

W dniach 30-31 maja 2013 r. na Santorini odbylo si¢ trzecie migdzynarodowe sympozjum ,Ampelos 2013". Cele
byly nastepujgce: rozwéj uprawy winorosli przystosowujacej si¢ do zmiany klimatu; postep i innowacje w produkcji
wina; nowe strategie promowania produktéw sektora wina w nowych warunkach ekonomicznych, ktére zaczely
obowigzywad na poziomie $wiatowym; nowe tendencje we wdrazaniu dobrych praktyk w uprawie winorosli i pro-
dukcji wina.

Temat czwartego miedzynarodowego sympozjum ,Ampelos” (12-14 maja) brzmial: ,Winnica §rédziemnomorska
a zmiana klimatu”. Przedstawione prace potwierdzily istotny wplyw zmiany klimatu, a zwlaszcza wzrostu $rednich
temperatur atmosferycznych, na rozwdj, fizjologie i okresy dojrzewania winogron. Zauwazono, ze w ciggu ostatnich
40 lat w europejskich winnicach zaobserwowano pewna tendencje. W zaleznosci od regionu i odmiany winorosli
pojawienie si¢ pakow, kwitnienie i dojrzewanie winogron nastepujg o 2-3 tygodnie wczesniej. Natomiast winogrona
dojrzewajag w pelni w znacznie wyzszych temperaturach. Gléwne parametry klimatyczne to temperatura, opady
i nastonecznienie. Zwrécono uwagg, ze niezaleznie od modeli prognozowania tych parametréw europejska mapa
winorosli i wina ulegnie znacznym zmianom. Zmiany beda dotyczy¢ zaréwno struktury odmian winorosli, jak i ele-
ment6éw strukturalnych mapy. Skutki beda raczej negatywne dla jakosci win, zwlaszcza tych produkowanych z bia-
tych odmian winorosli.

8.4.  Zwigzek jakosciowy, historyczny, kulturowy i spoteczny oraz Srodowisko geograficzne wina biatego

Srodowisko geograficzne oraz pochodzenie geograficzne

Na obszarze produkcji win objetych ChNP Santorini winnice zajmuja okoto 1200 hektaréw. Poczawszy od
poziomu morza, rozciagaja si¢ one na tarasy polozone na wysokosci do 300 metrow.

W regionie panuje typowy klimat $rédziemnomorski, charakteryzujacy si¢ silnym nastonecznieniem, gorgcymi
i suchymi latami oraz fagodnymi zimami. Srednia maksymalna temperatura roczna wynosi 23 °C, a minimalna 14 °
C. Roczna suma opadéw wynosi $rednio od 250 do 370 milimetréw.

Santorini sklada si¢ w wigkszosci z osadoéw lokalnej gleby z okresu trzeciorzedu, pumeksu i lawy. Gleba na Santorini
jest piaszczysta z bardzo malg iloscig gliny. Ponadto jest ona uboga w materi¢ organiczng i, z wyjatkiem niewielkiego
obszaru wokot wzgérza Profitis Ilias, nie zawiera weglanu wapnia. Z tych powodéw, mimo Ze gleba jest bogata
w potas, roéliny nie s3 w stanie przyswoi¢ go w iloSciach niezbgdnych do neutralizacji w znacznym stopniu kwasu
winowego. To wlasnie jest przyczyng wysokiego poziomu kwasowosci win z Santorini. Do niskiej absorpcji potasu
przyczynia si¢ rowniez klimat z niewielkg iloscig opadéw, a takze fakt, ze winnice nie s3 nawadniane.
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Na wyspie jest wyjatkowo sucho. W miesiacach letnich, kiedy winogrona dojrzewaja, temperatury w ciagu dnia sa
bardzo wysokie. Podczas tego dtugotrwalego okresu suszy potrzeby roslin w zakresie nawodnienia sg zaspokajane
przez mgly powstajace w wyniku parowania morza. Unosza si¢ one z kaldery i okrywaja wyspe.

Jednocze$nie w miesigcach letnich wyspe bezlito$nie omiatajg péinocne wiatry, zwane meltemi, ktére uniemozli-
wiajg gromadzenie si¢ wilgoci na winogronach w ciggu dnia. Natomiast w nocy, kiedy temperatura spada, a warunki
klimatyczne staja si¢ stosunkowo wilgotne, wulkaniczna gleba na wyspie wchlania wilgo¢ i w ten sposéb odzywia
winoro$l.

W miejscach, gdzie teren jest stromo nachylony, mieszkancy Santorini zbudowali slynne kamienne tarasy, zwane
pezoules. Innymi stowy uksztattowali podloze w tarasy, aby ulatwi¢ uprawe i ograniczy¢ utrate wody.

Dzigki temu wyjatkowemu polgczeniu klimatu i gleby winogrona z Santorini szybko dojrzewaja i zachowuja swoja
kwasowos¢.

Jak wszystko, co znajduje si¢ na smaganej wiatrem Santorini, nawet winoroél jest jedyna w swoim rodzaju. Rosliny
sg szeroko rozstawione i prowadzone nisko przy ziemi. Aby chroni¢ winogrona przed silnymi wiatrami, ktére zima
nekajg wyspe, mieszkanicy Santorini stosuja metode przycinania winorosli w ksztalcie wiefica, w ktérym winogrona
rosng po wewnetrznej stronie.

Powazne ataki owadéw i chordb zdarzaja si¢ rzadko. Jedyny $rodek ochrony roslin obejmuje jednorazowe lub dwu-
krotne zapobiegawcze zastosowanie siarki na wiosne.

Winnice z Santorini sg najstarsze w calej Grecji. Niektore krzewy winorosli moga mie¢ nawet 300 lat. Winorosle
maja wlasne korzenie. Nie szczepi si¢ ich na podkladkach amerykanskich. Wynika to z faktu, ze filoksera, szkodliwy
owad, ktéry wcigz niszczy winnice na calym $wiecie, nigdy tu nie dotart. Na szcze$cie wulkaniczna gleba wyspy,
z niewielka ilo$cig gliny i bardzo wysokg zawarto$cig piasku (93-97 %), nie sprzyja jej rozwojowi.

W zwigzku z tym szereg czynnikéw tworzy mikroklimat, jakiego nie ma nigdzie indziej na $wiecie. Dzigki temu
winogrona moga w pelni dojrzewa¢, co nadaje im szczeg6lne whasciwosci, takie jak orzezwiajaca wysoka kwaso-
wos$¢ i wysoka zawarto$¢ alkoholu.

8.5.  Zwigzek jakosciowy, historyczny, kulturowy i spoteczny oraz Srodowisko geograficzne wina biatego

Szczegblowe informacje o produkcie

Winnice na wyspach Santorini i Thirasia stanowia prawdziwe ,balkony” nad Morzem Egejskim. Latem pdinocne
wiatry, stynne meltemi, zapobiegajg wysokim temperaturom, tworzgc szczeg6lny mikroklimat. Sprzyja to dojrzewa-
niu winogron i ich réwnowadze na etapie dojrzewania ,analitycznego”, tj. biorgc pod uwage kwasowo$¢, barwe, aro-
maty, cukry itp. W efekcie powstajg wina o wyjatkowej jakosci. Wina objete ChNP Santorini produkuje si¢ z lokal-
nych odmian winoroéli Assyrtiko, Athiri i Aidani.

W szczeg6lnoséci wino biale wytrawne objete ChNP Santorini produkuje si¢ z winogron odmiany Assyrtiko, ktorych
udzial procentowy wynosi co najmniej 85 %. Pozostalg cz¢s$¢ stanowig winogrona odmian Aidani i Athiri.

Te warunki klimatyczne w polaczniu ze skfadem gleby na wyspie, uprawianymi odmianami winorosli, dbaloscia
o upraw¢ winorosli i stosowanymi technikami produkcji wina sprawiaja, Ze wina objete ChNP Santorini odznaczaja
si¢ cechami jakosci. Takie polaczenie umozliwia im starzenie si¢ oraz poprawe ich wlasciwosci w miare uplywu
czasu. Dojrzale wino biale wytrawne ma gleboka, zlotozélta barwe z pomaranczowymi refleksami. Jego aromaty sa
glownie kwiatowe, zielonych owocéw, takich jak pigwa, oraz réznych owocéw dzemowych. Obecne sg takze nuty
orzechowe, takie jak prazone migdaly i orzechy laskowe. Czesto pojawiaja sie nuty przypraw, takich jak kmin rzym-
ski i kolendra, aromatycznych zid}, takich jak geranium, tymianek, szalwia, rumianek, a na konicu suszona figa. Aro-
maty sa rowniez obecne w smaku, wraz z miodem i suszonymi owocami. Dojrzale wina maja ponadto maslang kon-
systencje. Dzigki temu wina te maja bogata i ztozong strukture, ktéra utrzymuje si¢ w ustach.

8.6.  Zwigzek jakosciowy, historyczny, kulturowy i spoteczny oraz Srodowisko geograficzne wina biatego

Zwiazki przyczynowe

Jak opisano w sekcjach powyzej, wyjatkowos$¢ win objetych ChNP Santorini wynika ze szczegdlnych cech wyspy
i specyficznych technik uprawy. Naleza do nich:
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1. prowadzenie w formie ,koszyka”. Jest to charakterystyczna metoda uprawy winoroéli stosowana na Santorini,
bedaca lokalng praktyka, ktéra przetrwala od starozytnosci do dzis. Aby uformowaé ,koszyki”, do§wiadczeni
plantatorzy winorodli z Santorini skrecaja pedy w duze wiefice, przypominajgce naturalne kosze, ktére spoczy-
waja na wulkanicznej glebie wyspy. Winogrona dojrzewaja pod ostong koszy, gdzie nic im nie grozi. Dzigki
temu winoro$l jest w stanie wytrzymac szczeg6lnie trudne warunki glebowe i klimatyczne Santorini. Obejmujg
one:

— bardzo silne wiatry, zwlaszcza wiosna, czyli w porze, w ktérej pojawiaja si¢ nowe pedy;
— gwaltownie unoszone przez wiatr piaski z gleby wulkaniczne;j;

— palace storice przez cale lato;

— brak wody (z wyjatkiem mgiet morskich w nocy);

2. charakterystyczna gleba — piaszczysta, bedgca mieszaning pumeksu i popiotu, bogata w magnez, wapn i Zelazo,
o znacznej zdolnosci wehlaniania wody;

3. klimat $rédziemnomorski z lagodnymi zimami i chlodnymi latami, kiedy to morskie bryzy z pétnocy chlodza
winnice oraz

4. znaczna rbznica temperatur miedzy dniem a nocg, wraz z morska mgla opadajaca na winnice, ktéra chlodzi
winoro$le i chroni je przed silnym nastonecznieniem, sprzyjajac rozwojowi jakosci winogron.

Charakterystyczny mikroklimat wysp polozonych na wyznaczonym obszarze wspolgra z rzezba terenu, a z uprawia-
nych na tym obszarze odmian winoroéli produkuje si¢ wino o duzej ztozonosci aromatéw. Wérdd nich dominujg
owoce cytrusowe, w szczeg6lnosci kwiaty roslin cytrusowych, migdzy innymi, cytron, cytryna, grapefruit i czerwona
pomarancza. Obecne sg réwniez w szczegblnosci owoce o bialym migzszu oraz zielone owoce, takie jak gruszka
i zielone jabtko. W dalszej kolejnosci wystepuja owoce pestkowe, takie jak biala brzoskwinia, morela i nie$plik
japonski. Nastepnie wyczuwa si¢ owoce tropikalne, na przyklad mango, ananas, liczi chinskie i melon. W ustach
pierwsze wrazenie to silna kwasowo$¢ zréwnowazona cieptym i stodkim odczuciem wysokiego poziomu alkoholu.
Dominujg owoce cytrusowe, a zwlaszcza kwiaty: cytron, cytryna, limonka, grejpfrut i czerwona pomarancza,
a takze owoce o bialym migzszu, takie jak gruszka (gléwna cecha charakterystyczna odmiany Assyrtiko) i zielone
jablko, oraz owoce pestkowe, takie jak biata brzoskwinia, morela i owoce zielone (liczi, niesplik japoniski). W zalez-
nosci od udzialu odmian Athiri i Aidani wyczuwa si¢ réwniez owoce tropikalne, takie jak mango i ananas. Inng cha-
rakterystyczng cecha wystepujacg na Santorini jest intensywny stony posmak. Nie ma to zwigzku z odmiang winoro-
§li, ale raczej z polozeniem winnic w bliskiej odleglosci od morza. Kolejng intensywna cechg smakowa jest
mineralno$¢, czyli smak mokrych kamieni.

Dzigki temu wina z Santorini majg bogatg strukture i utrzymujacy sie przez kilka sekund posmak.

8.7.  Zwigzek jakosciowy, historyczny i kulturowy ze Srodowiskiem geograficznym wina naturalnie stodkiego/wina z suszonych wino-
gron oraz wina likierowego z suszonych winogron

Jakos¢

Winnice na Santorini naleza do najstarszych na $wiecie, a ich poczatki siegajg czaséw prehistorycznych. Tradycja
uprawy winoroéli istnieje od co najmniej 3 500 lat. Wyjatkowy klimat oraz sktad gleby sprawiaja, ze odmiany wino-
roéli wykorzystywane do winifikacji umozliwiaja produkcje¢ win o wyjatkowym charakterze. W opisach podrézni-
kéw z XIX w. jest mowa o wyjatkowych wlasciwosciach organoleptycznych wina. Wiasciwosci te wynikajg z wplywu
Srodowiska naturalnego na winogrona, a co za tym idzie, na wina z Santorini. W tamtych czasach wino z Santorini
bylo bardzo poszukiwane za granica. Ze wzgledu na wysokga zawartos$¢ alkoholu przez wiele lat sprzedawano je do
wzmacniania win z innych obszaréw, ktére mialy niskg zawarto$¢ alkoholu.

Oprécz znaczenia historycznego winnice sg dzi§ znane z produkcji wyjatkowych, wysokiej jakosci win, ktére
w miarg dojrzewania odzwierciedlaja samg glebg Santorini, to wyjatkowe terroir winnic tej wyspy.

Obecnie producenci wina starajg si¢ jak najlepiej wykorzysta¢ miejscowe winogrona, z poszanowaniem ich wiasci-
wosci organoleptycznych. Produkuja wina wysokiej jakosci, ktére zdobywaja uznanie na migdzynarodowych kon-
kursach, zaréwno w Grecji, jak i za granica.

Aby zagwarantowa¢ zwigzek migdzy winami objetymi ChNP Santorini a ich jakoscig, kazdego roku wina s3 podda-
wane badaniom organoleptycznym przez powolany do tego celu komitet. Wina, ktére nie s3 zgodne z odpowiednimi
specyfikacjami, nie mogg by¢ wprowadzane do obrotu jako wina objete ChNP Santorini.
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Badania przeprowadzone przez Uniwersytet Rolniczy w Atenach wykazaly, Ze wina z Santorini sa szczegdlnie
bogate w bioaktywne fenole, co zawdzigczaja unikalnej metodzie cigcia w ksztalcie kosza. Te charakterystyczng
metode cigcia winorosli stosuje si¢ na Santorini od czaséw starozytnych i jest ona w pelni zgodna z pozostalymi ele-
mentami uprawy, takimi jak:

I) charakterystyczna gleba — piaszczysta, bedgca mieszaning pumeksu i popiotu, bogata w magnez, wapn i zelazo,
o znacznej zdolnosci wehtaniania wody;

) klimat $rédziemnomorski z fagodnymi zimami i chtodnymi latami, kiedy to morskie bryzy z pétnocy chlodza
winnice oraz

1) znaczna rdznica temperatur miedzy dniem a nocg, wraz z morskg mgla opadajacg na winnice, ktéra chlodzi
winoroéle i chroni je przed silnym nastonecznieniem, sprzyjajac rozwojowi jako$ci winogron.

8.8.  Zwigzek jakosciowy, historyczny i kulturowy ze Srodowiskiem geograficznym wina naturalnie stodkiego/wina z suszonych wino-
gron oraz wina likierowego z suszonych winogron

Zwiazek historyczny

Podréz szlakiem tradycji uprawy winoro$li na Santorini pozwala cofnaé si¢ w czasie do trzeciego tysiaclecia przed
naszg era. W ramach wykopalisk w Akrotiri znaleziska takie jak wegiel drzewny z drewna winoroéli i kiScie wino-
gron jako motywy dekoracyjne w malarstwie wazowym z tamtych czaséw pokazujg, ze uprawa winorosli byta jed-
nym z gléwnych zaje¢ ludnosci. Prehistoryczne winnice zniszczyla wielka erupcja wulkanu, okoto 1650 r. p.n.e.,
ktéra zatarta wszelkie Slady zycia ludzkiego i roslinnego na wyspie na okolo trzy stulecia.

Uprawa winoroéli i produkcja wina musialy stanowi¢ wazny element gospodarki Akrotiri w chwili jej zniszczenia.
Swiadczy o tym obecnos¢ wegla drzewnego z drewna winorosli oraz pestek winogron, a takze specjalny system tto-
czenia winogron i zbierania moszczu. Prasa i umieszczona pod nig kadz stanowia niezbedne wyposazenie. Tymcza-
sem duzy kosz pelen wapna, ktéry znaleziono wewnatrz prasy, sklonit archeologéw do przypuszczenia, ze wapno
moglo stuzy¢ jako rodzaj filtra do oczyszczania moszczu.

Wino przechowywano w duzych dzbanach (pithos), ktére uszczelniano woskiem. Na szyjce takiego naczynia rozpo-
znano symbole wygrawerowane pismem linearnym A, odnoszace si¢ do wina. Ogdlnie rzecz biorac, duza ilos¢
dzbanéw i amfor do przechowywania znalezionych w Akrotiri sugeruje nie tylko znaczng produkcje wina, ale takze
rozwini¢ty handel winem. Kiscie winogron wykorzystywano jako motywy dekoracyjne w é6wezesnym malarstwie
wazowym. O istnieniu gospodarstw winiarskich i prowadzeniu handlu winem $wiadczg dowody w postaci pewnych
rodzajow dzbanéw z dzidbkami blisko waskich podstaw, a takze licznych amfor — naczyn przeznaczonych gléwnie
do transportu ptynéw. Jak dotad Santorini dostarczylo co najmniej 50 % wszystkich tego rodzaju naczyn znalezio-
nych w regionie Morza Egejskiego.

Wedlug Herodota Fenicjanie byli pierwszymi osadnikami po katastrofie. Zaréwno oni, jak i ich nastepcy musieli
radzi¢ sobie w ekstremalnych warunkach, aby przetrwaé. Aby zaspokoi¢ swoje potrzeby zywieniowe, probowali
uprawiaé rézne gatunki rolin, ktore przywiezli ze sobg i ktére dobrze znali. Jedynie winorosl zdolala przetrwad
wieki w nieprzyjaznym Srodowisku Santorini. Jest to roslina przystosowujaca sig, szczegdlnie odporna na gorace
i suche warunki panujgce na wyspie, o0 mocnym i dobrze rozwinigtym systemie korzeniowym, kt6ry wnika w glebe
Santorini. Aspa to nazwa uzywana przez miejscowq ludno$¢ dla okreslenia twardej i zwartej gleby powstalej z wielu
warstw materiatu wulkanicznego: popiotu, lawy, pumeksu i gruzu. Aspa pokryta podglebie wapienne i lupkowe
w trakcie kolejnych erupcji wulkanicznych. Wieki ludzkiej pracy odcisnely pietno na krajobrazie wyspy i $wiadcza
o0 podejmowanych na przestrzeni wiekow staraniach mieszkancéw Santorini, by zapanowaé nad swojg ziemia.

Brak jest bezposrednich dowodéw na uprawe winorosli w okresie archaicznym i klasycznym. Byloby jednak dziwne,
gdyby mieszkancy Santorini nie uprawiali jej na glebie, ktéra si¢ do tego wyjatkowo nadawata. Trudno sobie wyobra-
zi¢ obecno$¢ bogatych wiascicieli ziemskich na Santorini, jezeli uprawiany przez nich produkt nie przynositby im
duzych zyskéw. A jak dotad takim produktem okazalo si¢ by¢ wlasnie wino.

Od XII do XVII wicku wyspa Santorini rzadzili Wenecjanie. Europejczycy od poczatku doceniali greckie wina, nie
tylko za ich jako$¢, ale takze za to, ze wytrzymywaly dlugie podréze morskie. Dlatego statki frankijskie i weneckie
zaczely przewozié coraz wigcej wina z Santorini. Zloty okres win z Santorini pod panowaniem Wenecjan zakonczyt
si¢ wraz z ostatecznym podbojem przez Turkéw. Wina mialy za sobg niezwyklg kariere, w ktorej nie brakowato zna-
mienitych momentéw, o czym §wiadczy renoma, jakg cieszyly si¢ w Paryzu.
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8.9.  Zwigzek jakosciowy, historyczny i kulturowy ze Srodowiskiem geograficznym wina naturalnie stodkiego/wina z suszonych wino-
gron oraz wina likierowego z suszonych winogron

Zwigzki kulturowe, spoleczne i gospodarcze

Juz od czas6éw starozytnych winoro$l i wino s3 nierozerwalnie zwigzane z zyciem kulturalnym, spotecznym i gospo-
darczym mieszkaficow Santorini.

Vinsanto jest kontynuacjg tradycji passos, antycznej nazwy wina z suszonych winogron, z ktérego stynely Wyspy
Egejskie.

Niewiele jest obecnie win, ktére zachowaly t¢ sama forme i metody produkcji, co w czasach starozytnej Grecji. W VII
w. p.n.e. Hezjod, czujac stodki smak na jezyku, napisal: ,Wystawi¢ winogrona na slorice na dziesi¢¢ dni i nocy,
a potem zostawi¢ je w cieniu na pie¢ dni”. W ten sposob podaje nam on prastary przepis na wino.

Wino Vinsanto zachwyca nas tym samym smakiem, co wina, ktére pito podczas uczt Platona i Sokretesa.

W XII w. weneccy zdobywcy wyspy zmienili nazwe tego wina na ,Vino di Santorini” (wino z Santorini). Ta nazwa
przeksztalcila si¢ w ,Vino Santo”, a nastgpnie ,Vinsanto”. Pod nazwa ,Vinsanto” wino to dotarlo do portéw Konstan-
tynopola, Rosji, Triestu, Ankony i Wenecji. To stynne stodkie wino, w ktérym wyraza si¢ wyjatkowos¢ Santorini, sta-
nowilo dodatek do wystawnych bankietow Sredniowiecznych wladcéw. Przez wiele stuleci byto to wino mszalne
w kielichach Rosyjskiego Kosciota Prawoslawnego.

Pierwsza znana wzmianka o nazwie ,Vinsanto” pochodzi z 1729 r. W liscie do katolickiego biskupa wyspy kilku
kapitanéw statkow morskich napisalo, ze pewien statek piracki ztupit dwa statki ptynace z Santorini i zabrano dzie-
sie¢ beczek wina oraz pigé beczek Vinsanto.

Santorini zawsze faczyto duzg produkcje z jakoscig i wywozem. Wywdz Vinsanto osiagnal szczytowy poziom za
czaséw panowania weneckiego i tureckiego, a potem ponownie w XIX w., kiedy z Santorini wywozono wigcej wina
niz z calej Grecji razem. Za panowania tureckiego brak rozleglych gruntéw uprawnych sprawil, ze ludnos¢ muzul-
marniska sie tam nie osiedlifa. Mieszkanicy Santorini zorganizowali swoje spolecznosci w sposéb demokratyczny,
a korzystajac w pelni z pokoju, ktéry zapanowat na Morzu Egejskim po podboju osmanskim, rozwingli handel i zeg-
luge, podobnie jak w czasach prehistorycznych. Aleksandria, Taganrog i Konstantynopol byly najwazniejszymi
osrodkami wywozu duzych ilosci wina z Santorini. Z historycznego punktu widzenia wiadomo, Ze co najmniej
od 1786 r. dokonywano wywozu wina Vinsanto do Rosji. W rzeczywistosci gospodarka Santorini podupadtla, gdy
wywoz Vinsanto do Rosji zostal wstrzymany z powodu rewolucji pazdziernikowej.

Dowody starozytnej przesztosci wyspy zachowaly sie do dzi§ w stanowiskach archeologicznych w Akrotiri i Mesa
Vouno, w muzeach archeologicznych w Santorini i Atenach oraz w muzeum Gyzi Megaron. W rzeczywistosci cala
wyspa, wraz z kaldera, skalami wulkanicznymi, tradycyjnymi osadami, wiezami i jaskiniami, jest zywym pomnikiem
historii.

Obecnie mozna tu znalez¢é wytwornie wina wyposazone w najnowoczesniejszy sprzet, w petni poswigcone produk-
¢ji win gatunkowych.

Ten zwiazek kulturowy, spoleczny i gospodarczy potwierdzit w ostatnich latach szereg wydarzen organizowanych
na wyspie, takich jak sympozja ,AMITEAOY” (Ampelos). Santorini wybrano na miejsce tych miedzynarodowych sym-
pozjoéw poswieconych winorosli, poniewaz oprécz tego, ze wyspa nalezy do najpigkniejszych i najbardziej wyjatko-
wych miejsc na §wiecie, to od 3 500 lat posiada tradycje uprawy winorodli i produkcji wina. Pielegnowanie tej trady-
¢ji umozliwit wyjatkowy ekosystem tej wulkanicznej wyspy Morza Egejskiego.

8.10. Zwigzek jakosciowy, historyczny i kulturowy ze Srodowiskiem geograficznym wina naturalnie stodkiego/wina z suszonych wino-
gron oraz wina likierowego z suszonych winogron

Srodowisko geograficzne oraz pochodzenie geograficzne

Na obszarze produkcji win objetych ChNP Santorini winnice zajmuja okoto 1200 hektaréw. Poczawszy od
poziomu morza, rozciggaja si¢ one na tarasy potozone na wysokos$ci do 300 metréw.
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W regionie panuje typowy klimat $rédziemnomorski, charakteryzujacy si¢ silnym nastonecznieniem, gorgcymi
i suchymi latami oraz tagodnymi zimami. Srednia maksymalna temperatura roczna wynosi 23 °C, a minimalna 14 °
C. Roczna suma opadéw wynosi $rednio od 250 do 370 milimetrow.

Santorini sklada si¢ w wigkszosci z osadow lokalnej gleby z okresu trzeciorzedu, pumeksu i lawy. Gleba na Santorini
jest piaszczysta z bardzo malg iloscig gliny. Ponadto jest ona uboga w materi¢ organiczng i, z wyjatkiem niewielkiego
obszaru wokol wzgérza Profitis Ilias, nie zawiera weglanu wapnia. Z tych powoddéw, mimo ze gleba jest bogata
w potas, roéliny nie s3 w stanie przyswoi¢ go w ilosciach niezbednych do neutralizacji w znacznym stopniu kwasu
winowego. To wla$nie jest przyczyna wysokiego poziomu kwasowosci win z Santorini. Do niskiej absorpcji potasu
przyczynia si¢ rowniez klimat z niewielka iloscig opadow, a takze fakt, Ze winnice nie s3 nawadniane.

Na wyspie jest wyjatkowo sucho. W miesiacach letnich, kiedy winogrona dojrzewaja, temperatury w ciggu dnia sa
bardzo wysokie. Podczas tego dtugotrwalego okresu suszy potrzeby roslin w zakresie nawodnienia sg zaspokajane
przez mgly powstajace w wyniku parowania morza. Unoszg si¢ one z kaldery i okrywaja wyspe.

Jednocze$nie w miesigcach letnich wyspe bezlito$nie omiatajg pélnocne wiatry, zwane meltemi, ktére uniemozli-
wiajg gromadzenie si¢ wilgoci na winogronach w ciggu dnia. Natomiast w nocy, kiedy temperatura spada, a warunki
klimatyczne staja si¢ stosunkowo wilgotne, wulkaniczna gleba na wyspie wchlania wilgo¢ i w ten sposéb odzywia
winoro$l.

W miejscach, gdzie teren jest stromo nachylony, mieszkancy Santorini zbudowali slynne kamienne tarasy, zwane
pezoules. Innymi stowy uksztaltowali podloze w tarasy, aby ulatwi uprawe i ograniczy¢ utrate wody.

Dzigki temu wyjatkowemu polaczeniu klimatu i gleby winogrona z Santorini szybko dojrzewaja i zachowuja swoja
kwasowosc.

Jak wszystko, co znajduje si¢ na smaganej wiatrem Santorini, nawet winorosl jest jedyna w swoim rodzaju. Roéliny
sa szeroko rozstawione i prowadzone nisko przy ziemi. Aby chroni¢ winogrona przed silnymi wiatrami, ktére zima
nekaja wyspe, mieszkanicy Santorini stosujg metodg przycinania winorosli w ksztalcie wiefica, w ktérym winogrona
rosng po wewnetrznej stronie.

Powazne ataki owadow i choréb zdarzajg si¢ rzadko. Jedyny srodek ochrony roslin obejmuje jednorazowe lub dwu-
krotne zapobiegawcze zastosowanie siarki na wiosneg.

Winnice z Santorini sg najstarsze w calej Grecji. Niektdre krzewy winorosli moga mie¢ nawet 300 lat. Winorosle
majg wlasne korzenie. Nie szczepi si¢ ich na podkladkach amerykanskich. Wynika to z faktu, ze filoksera, szkodliwy
owad, ktory wcigz niszczy winnice na calym $wiecie, nigdy tu nie dotarl. Na szczecie wulkaniczna gleba wyspy,
z niewielka iloScig gliny i bardzo wysoka zawartoscig piasku (93-97 %), nie sprzyja jej rozwojowi.

Szereg czynnikéw tworzy unikalny w skali $wiatowej mikroklimat, dzigki ktéremu winogrona moga w petni dojrze-
wac. Dzigki tym czynnikom, w polaczeniu z efektem ekspozycji na storice i dojrzewania, produkuje si¢ stodkie wina
o skoncentrowanych wlasciwosciach i wspaniatym aksamitnym odczuciu w ustach.

8.11. Zwigzek jakosciowy, historyczny i kulturowy ze Srodowiskiem geograficznym wina naturalnie stodkiego/wina z suszonych wino-
gron oraz wina likierowego z suszonych winogron

Szczegbdlowe informacje o produkcie

Winnice na wyspach Santorini i Thirasia stanowia prawdziwe ,balkony” nad Morzem Egejskim. Latem pdinocne
wiatry, stynne meltemi, zapobiegaja wysokim temperaturom, tworzac szczegdlny mikroklimat. Sprzyja to dojrzewa-
niu winogron i ich réwnowadze na etapie dojrzewania ,analitycznego”, tj. bioragc pod uwage kwasowos¢, barwe, aro-
maty, cukry itp. W efekcie powstajg wina o wyjatkowej jakosci.

Te warunki klimatyczne w polaczeniu ze skladem gleby na wyspie, uprawianymi odmianami winorosli, dbaloscig
o uprawe winorosli i stosowanymi technikami produkcji wina sprawiaja, Ze wina objete ChNP Santorini odznaczaja
si¢ cechami jakosci.

Wino biale naturalnie stodkie/z suszonych winogron oraz wino likierowe z suszonych winogron obj¢te ChNP Santo-
rini s3 produkowane z winogron odmiany Assyrtiko, ktérych udzial procentowy wynosi co najmniej 51 %. Pozos-
talg czes$¢ stanowig odmiany winorosli Aidani i Athiri z niewielkg domieszkg ,zagranicznych” odmian biatych upra-
wianych w tradycyjny spos6b na wyspach Santorini i Thirasia. Sg to w szczeg6lnoéci odmiany Gaidouria, Katsano,
biate Moschato, Monemvassia, Platani, Potamissi oraz czerwona odmiana Roditis.
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Po zbiorach winogrona przeznaczone do produkgji Vinsanto rozklada si¢ do wyschnigcia w gorgcym stonicu Morza
Egejskiego, a wlaSciwosci drenazowe gleby chronig je przed gniciem. Po 7-12 dniach winogrona tracg wigkszo$¢
wilgoci, a wszystkie ich wlasciwosci zostajg skoncentrowane. Winogrona sg nastgpnie ostroznie miazdzone i tho-
czone, po czym rozpoczyna si¢ powolna fermentacja, ktéra jest codziennie monitorowana. Ze wzgledu na wysoka
zawarto$¢ cukru fermentacja konczy si¢ przedwcze$nie. W rezultacie otrzymuje si¢ naturalnie stodkie wino bez
dodatku mocnego alkoholu. Nastepnie wino dojrzewa w dgbowych beczkach przez co najmniej 24 miesigce. Czas
jest niezréwnanym sprzymierzencem Vinsanto, ktéry nadaje mu nieocenione aromaty i smak, podczas gdy wino
spokojnie odpoczywa w ciemnych piwnicach wyspy. Czas powoduje skoncentrowanie charakterystycznych cech
Vinsanto, nadajac mu cudowng aksamitno$¢ w ustach i sprawiajac, ze dojrzewanie staje si¢ integralng czescia jego

produkcji.

Do produkgji Vinsanto potrzeba okolo 6 kilograméw winogron na litr. Ilos¢ ta moze dochodzi¢ nawet do 10 kilo-
graméw z powodu parowania podczas dtugiego lezakowania. Jest niezwykle rzadkie wino, co powoduje, iz ma ono
duzg warto$¢.

Wspomniane wyzej lokalne odmiany winoroéli uzywane do produkgji Vinsanto na swdj sposéb przyczyniaja si¢ do
jego wyjatkowej jakosci. Assyrtiko zapewnia kwasowos¢, szlachetno$¢ i mineralne nuty, Aidani - cielisto$¢ i glebie
oraz mocny aromat, a Athiri — finezje i delikatny charakter. Wszystkie te elementy razem skladajg si¢ na ztozonos¢
Vinsanto.

8.12. Zwigzek jakosciowy, historyczny i kulturowy ze Srodowiskiem geograficznym wina naturalnie stodkiego/wina z suszonych wino-
gron oraz wina likierowego z suszonych winogron

Zwiazki przyczynowe

Jak opisano w sekcjach powyzej, wyjatkowos¢ win objetych ChNP Santorini wynika ze szczegdlnych cech wysp i spe-
cyficznych technik uprawy. W szczeg6lnosci:

1. prowadzenie w formie ,koszyka”. Jest to charakterystyczna metoda uprawy winorosli stosowana na Santorini,
bedaca lokalng praktyka, ktéra przetrwala od starozytnosci do dzis. Aby uformowac ,koszyki”, doswiadczeni
plantatorzy winorosli z Santorini skrecajg pedy w duze wiefice, przypominajace naturalne kosze, ktére spoczy-
waja na wulkanicznej glebie wyspy. Winogrona dojrzewaja pod ostong koszy, gdzie nic im nie grozi. Dzigki
temu winoro$l jest w stanie wytrzymac szczegélnie trudne warunki glebowe i klimatyczne Santorini. Obejmuja
one:

— bardzo silne wiatry, zwlaszcza wiosna, czyli w porze, w ktérej pojawiaja si¢ nowe pedy;
— gwaltownie unoszone przez wiatr piaski z gleby wulkanicznej;

— palace storice przez cale lato;

— brak wody (z wyjatkiem mgiel morskich w nocy);

2. charakterystyczna gleba — piaszczysta, bedaca mieszaning pumeksu i popiotu, bogata w magnez, wapt i zelazo,
o znacznej zdolnosci wchlaniania wody;

3. klimat $rédziemnomorski z tagodnymi zimami i chlodnymi latami, kiedy to morskie bryzy z péinocy chlodzg
winnice oraz

4. znaczna réznica temperatur miedzy dniem a nocg, wraz z morska mgla opadajacg na winnice, chlodzi winorosle
i chroni je przed silnym nastonecznieniem, sprzyjajac rozwojowi jako$ci winogron.

Wspéldziatanie wszystkich tych czynnikdw, w polaczeniu z efektem wystawienia winogron na dzialanie stonica, daje
wina o intensywnym i ztozonym aromacie. Obecne sa w nich nuty przypraw korzennych, syropu rodzynkowego,
czekolady, kawy, herbaty, wisni, Sliwek i fig, dzemu wisniowego i czere$niowego oraz plastra miodu. Podczas dojrze-
wania aromaty stajg si¢ bardziej intensywne i zlozone. W ustach wino to jest bogate, o zaskakujacej kwasowosci,
ktéra réwnowazy stodycz. Wino o pelnym i aksamitnym smaku z nutami miodu i cytryny. Wino o wyjatkowej zto-
zonosci aromatu i smaku, doskonatej strukturze, dlugie.

9.  Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)
Przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania wina
Ramy prawne:

przepisy krajowe
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Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania

Opis wymogu

1. Okreslenia odnoszace si¢ do niektérych metod produkgji

Art. 1 decyzji ministerialnej nr 280557/9.6.2005 w sprawie czasu dojrzewania, lezakowania i wprowadzania na
rynek win wysokiej jako$ci pochodzacych ze $cisle okreslonego obszaru oraz win regionalnych, a takze okreslen
uzywanych do ich etykietowania dotyczacych metod ich wytwarzania lub przygotowywania (Dziennik Urzedowy,
seria IT, nr 818/15.6.2005) dotyczy warunkow stosowania nastgpujacych oznaczen:

— ,NEOZ OINOZ” lub ,NEAPOZX OINOY” (MLODE WINO)
— ,QPIMANZH XE BAPEAI” lub ,QPIMASE SE BAPEAI” (DOJRZEWANIE W BECZCE)

— JIAAAIQMENOZ SE BAPEAI” lub ,ITAAAIQZH XE BAPEAI” (LEZAKOWANIE W BECZCE)

2. Podanie rocznika na etykiecie

W przypadku uzycia okre$len ,NEOZ OINOZ” lub ,NEAPOZ OINOZ” (,MLODE WINO”) na etykiecie wina obowigz-
kowe jest podanie rocznika, zgodnie z art. 1 ust. 2 decyzji ministerialnej nr 280557/9.6.2005 w sprawie czasu doj-
rzewania, lezakowania i wprowadzania na rynek win wysokiej jakoci pochodzacych ze $cisle okreslonego obszaru
oraz win regionalnych, a takze okreslen uzywanych do ich etykietowania dotyczacych metod ich wytwarzania lub
przygotowywania (Dziennik Urzedowy, seria II, nr 818/15.6.2005).

3. Okreslenia tradycyjne

— Okreslenia tradycyjne zgodnie z decyzja ministerialng nr 235309/7.2.2002 w sprawie zatwierdzenia okrelen
tradycyjnych stosowanych w odniesieniu do win, ktdre s3 zwigzane z nazwa pochodzenia lub oznaczeniem geo-
graficznym (Dziennik Urzedowy, seria II, nr 179/6.2005).

Zgodnie z powyzsza decyzjg ministerialng okreslenia tradycyjne, ktére moga by¢ stosowane na etykietach win obje-
tych ChNP Santorini, to: AEYKOZ AIIO AEYKA ZTA®YAIA/Blanc de blancs, ATIO NHEIQTIKO(OYS) AMITEAQNA(EZ)/
Vin de vignoble(s) insulaire(s) [wino z winnic na wyspach], ATIO AMIIEAQNA(EZ) SE TTEZOYAEZ[Vin de vignobles en
terrasses [wino z winnic tarasowych], OINOZ AO®QN/Vin de collines [wino ze wzgérz], OINOZ [TAATION/Vin de
coteaux [wino ze zboczy], Awaotog [z suszonych winogron], VINSANTO, NYXTEPI/Nykteri.

— Oznaczenie okrelen tradycyjnych, o ktérych mowa w art. 112 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013, ktore sg
zwigzane z t3 nazwg pochodzenia lub oznaczeniem geograficznym.

Zgodnie z art. 113 rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013 oraz zgodnie z definicja i wpisem w bazie danych e-Ambro-
sia nastepujace okreslenia tradycyjne moga by¢ stosowane na etykietach wina objetych ChNP Santorini pod warun-
kiem zgodnosci z odpowiednimi przepisami unijnymi i krajowymi:

Ovopaoia Tpothevons Avetépag TMowwmrag (OTIAII) (wina wysokiej jakoSci pochodzacych ze Scisle okreslonego
obszaru (SQDO)) zamiast ChNP, Aypénavhn (Agrepavlis), Apmeh (Ampeli), Apnelovag (eg) (Ampelonas(es)),
Apyovuiko (Archontiko), Eidika em\eypévog (specjalnie wyselekcjonowane), Emihoyr or Enieypévog (selekcja lub wyse-

lekcjonowane), Kaotpo (Kastro), Kujua (Ktima), Metoyt (Metochi), Movaotipt (Monastiri), [Tupyog (Pyrgos) oraz Aiao-
106 (z suszonych winogron).

Ponadto:

Nuytépt (Nykteri): tradycyjna nazwa zarezerwowana dla win biatych wytrawnych objetych ChNP Santorini o mini-
malnej naturalnej objetosciowej zawartosci alkoholu wynoszacej 13,5 %, poddawanych fermentacji w zbiornikach
albo w beczkach, a nastgpnie dojrzewajacych w drewnianych beczkach przez co najmniej trzy miesigce.

Vinsanto: tradycyjna nazwa zarezerwowana dla win stodkich objetych ChNP Santorini, wytwarzanych z suszonych
winogron.

Odstepstwa
Ramy prawne:

okreslone w przepisach krajowych
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Rodzaj wymogéw dodatkowych:

odstepstwo dotyczace produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym
Opis wymogu

Art. 5 ust. 1 rozporzadzenia Komisji (UE) 2019/33

uzupelniajgcego rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do wnioskéw
o objecie ochrona nazw pochodzenia, oznaczen geograficznych i okreslen tradycyjnych w sektorze wina, procedury
zglaszania sprzeciwu, ograniczen stosowania, zmian w specyfikacji produktu, uniewaznienia ochrony oraz etykieto-
wania i prezentacji

Link do specyfikacji produktu

http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI1%20FAKELOI1%200INON%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
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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Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzenia zmiany standardowej w specyfikacji produktu
objetego nazwa pochodzenia w sektorze winorosli i wina, o ktdrej to zmianie mowa w art. 17 ust. 2
i3 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33

(2022/C 143/10)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 17 ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
2019/33 ().

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA STANDARDOWE] ZMIANY ZMIENIAJACE] JEDNOLITY DOKUMENT
,»Ayio 'Opog | Agio Oros”
PGI-GR-A0873-AMO01

Data przekazania informacji: 31.12.2021

OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

1. Dodanie sformulowania precyzujacego, ze w przypadku produkcji wina czerwonego i bialego z suszonych
winogron winogrona nalezy pozostawi¢ do suszenia na 10-15 dni.

Uzasadnienie: W przypadku winogron, ktére podczas zbioru juz sg przejrzale (zawarto$¢ cukru powyzej 270 gfl), jest
to czas potrzebny do osiggniecia pozadanej zawartosci cukru (350-370 gfl) przy jednoczesnym zachowaniu innych
cech, takich jak nienaruszony stan owocéw, ich wilasciwy stan zdrowotny i soczystosé, ktdre to cechy umozliwiaja
fatwe tloczenie winogron i wyprodukowanie wystarczajacej ilosci soku winogronowego.

Zmieniono punkt ,Praktyki winiarskie”.

2. Zastgpienie lit. b) w punkcie ,,Szczegélne praktyki enologiczne”
W punkcie ,Praktyki winiarskie” lit. b) w podpunkcie ,Szczegdlne praktyki enologiczne” otrzymuje brzmienie:

,b) Winoro$l prowadzi si¢ albo w formie kielicha, albo w formie pojedynczego lub podwéjnego sznura z wykorzysta-
niem sznura statego lub tozy zastepczej.”

Uzasadnienie: Uprawe winoro$li na masywie Athos prowadzono juz w X w., przy czym plantatorzy winorosli poczat-
kowo prowadzili winoro$l w ksztaltach tradycyjnych, takich jak kielichy, ale réwniez w ksztaltach swobodniejszych
(w tym w postaci treliazy podwieszanych lub form ptozacych uprawianych na poziomie gruntu itp.). W miare poste-
pujacej mechanizacji uprawy winoro$li wprowadzano bardziej nowoczesne i skuteczne systemy prowadzenia, takie
jak sznur Royat z trwalym sznurem na obszarach bardziej suchych i nienawadnianych lub metoda Guyota z toza
zastepcza na obszarach bardziej zyznych i nawadnianych. Ze wzgledu na wielowiekows tradycje uprawy winorosli,
ksztalt kielicha (cho¢ mniej wydajny) jest nadal z powodzeniem stosowany w kilku czesciach masywu Athos, réwniez
dlatego, Ze ze uwagi na szczegélny charakter tego obszaru zwigzany z praktykami religijnymi warto$¢ handlowa nie
jest kwestig nadrzedng.

W punkcie ,Praktyki winiarskie” zmieniono podpunkt ,Szczegdlne praktyki enologiczne”.

3. Nowe odmiany dodane do mieszanki odmian w przypadku wina biatego i wina z suszonych winogron.

a) W przypadku wina bialego (wytrawnego, pétwytrawnego, stodkiego) do mieszanki odmian dodano biate odmiany
winoro$li Malagouzia i Muskat Aleksandryjski, w dowolnej proporcji.

b) W przypadku wina z suszonych winogron do mieszanki odmian dodano biale odmiany winorosli Malagouzia
i Muskat Aleksandryjski, w dowolnej proporcji.

Uzasadnienie: Po 1990 r. odmiana Malagouzia stala si¢ intensywnie uprawiang odmiang winoroéli, po raz pierwszy
sadzona na duzg skale na sasiadujagcym polwyspie Sithonia. Wkrotce stala si¢ jedng z najpopularniejszych odmian
w greckich winnicach, a od 15 lat jest uprawiana na masywie Athos. Jest to zywotna, wydajna odmiana. Ze wzgledu
na jej wrazliwo$¢ na gronowiec i nadmierng wilgo¢ uprawia si¢ ja na $rednim lub wyzszym poziomie winnicy, zwykle
na terenach nachylonych, ktére charakteryzujg si¢ lepszym drenazem. Warunki te sg charakterystyczne dla masywu
Athos, gdzie odmiang t¢ uprawia si¢ z najwyzsza dbatoscia, w tym w odniesieniu do nawozenia, nawadniania i defolia-
¢ji latem (selekcja pedéw, usuwanie lisci). Wykorzystuje sig ja jako pojedyncza odmiang albo w polgczeniu z innymi

() DzU.L9211.1.2019,s. 2.
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odmianami o odmiennych wiasciwosciach (np. Asyrtiko) do produkcji wytrawnych, pétwytrawnych i stodkich win
bialych. Wina te charakteryzuja si¢ umiarkowang kwasowoscig i dominujacymi aromatami limonki i brzoskwin, jezeli
winoro$l uprawia si¢ na dzialkach znajdujacych si¢ w poblizu morza, z dodatkowymi zielonymi nutami bazylii
i innych aromatycznych zidl, jezeli winnice polozone sa wyzej.

Odmiana Muskat Aleksandryjski prawdopodobnie trafita na masyw Athos po 1922 r., kiedy to przywiezli ja i zasadzili
uchodzcy, gléwnie w pétnocnej Gregji i na Limnos. W 1934 r. Eulogios Kourilas, mnich, pisal, ze w klasztorze Wiel-
kiej Lawry uprawia si¢ ,rozkoszna odmiang aleksandryjska”. Do klasztoru Simonopetra dostarczano nie tylko wino-
grona pochodzace z terenéw klasztornych na Limnos (w latach, w kt6rych zbiory winogron na masywie Athos byly
niewystarczajace do zaspokojenia potrzeb mnichdw), ale réwniez material rozmnozeniowy. Odmiang ostatecznie ofi-
cjalnie zarejestrowano w 1960 r. Poniewaz jest uprawiana na pélwyspie Athos od okolo 100 lat, doskonale dostoso-
wala si¢ do specyficznego klimatu tego obszaru.

Odmiana ta jest szczegdlnie przystosowana do uprawy na wystepujacych na masywie Athos piaszczystych glebach
gliniastych o §rednioziarnistej strukturze, z pH w przedziale 6-8. Jest umiarkowanie zywotna, wydajna, odporna na
susze i rodzi duze grona o bladozéltej skorce. Zbiory rozpoczynaja si¢ miedzy koncem sierpnia a 10 wrzesnia,
w zaleznosci od roku. Srednio odmiana ta dojrzewa nieco wczesniej w winnicach na masywie Athos niz w innych
czesciach Gregji.

Wina z odmiany Muskat Aleksandryjski charakteryzuja si¢ jasnozo6tta barwg ze ztotymi i zielonymi refleksjami oraz
aromatami, wsrod ktorych przewaza rdza, jaSmin, owoce pestkowe i winogrona, z nutami migty. Sg to wina o Srednim
bukiecie i $redniej kwasowosci o dobrym (Srednim+) wykoniczeniu ze wzgledu na ich bogaty potencjal aromatyczny.
Ze wzgledu na $rednig zawarto$¢ objetosciowa alkoholu i kwasowos$¢ wina te sg wykorzystywane w kupazach
z innymi odmianami, takimi jak Asyrtiko, o wyzszej kwasowosci. Ich potencjal lezakowania nie przekracza 4 lat,
z wyjatkiem bardzo nielicznych przypadkéw, i w zwigzku z tym sg one przeznaczone do spozycia jako wina mlode.

Zmieniono punkty ,Dozwolone odmiany winorosli” i ,Zwiazek z obszarem geograficznym” poprzez dodanie infor-
macji w podpunktach ,Szczegdlowe informacje dotyczace obszaru geograficznego”, ,Szczeg6towe informacje o pro-
dukcie” i, Zwiazki przyczynowe”.

4. Nowe odmiany dodane do mieszanki odmian w przypadku wina czerwonego, wina r6zowego, czerwonego
wina likierowego i wina z suszonych winogron

a) W przypadku wina czerwonego (wytrawnego, pStwytrawnego, stodkiego) do mieszanki odmian dodano czer-
wone odmiany winoro$li Merlot, Cabernet Franc, Agiorgitiko i Muscat Hamburg, w dowolnej proporcji.

b) W przypadku wina rézowego (wytrawnego i potwytrawnego) do mieszanki odmian dodano czerwone odmiany
winoro$li Merlot, Cabernet Franc, Agiorgitiko i Muscat Hamburg, w dowolnej proporcji.

¢) W przypadku wina likierowego do mieszanki odmian dodano czerwone odmiany winoroli Merlot, Cabernet
Franc, Agiorgitiko i Muscat Hamburg, w dowolnej proporcji.

d) W przypadku wina z suszonych winogron do mieszanki odmian dodano czerwone odmiany winorosli Merlot,
Cabernet Franc, Agiorgitiko i Muscat Hamburg, w dowolnej proporcji.

Uzasadnienie: Merlot i Cabernet Franc to migdzynarodowe odmiany o szerokim przeznaczeniu uprawiane na masy-
wie Athos od kilku lat, ktére do tej pory w bardzo zadowalajacy sposob dostosowaly si¢ do warunkéw glebowych i kli-
matycznych regionu. Winogrona dobrze dojrzewaja, rozwijaja jednolita barwe i dobre stezenie cukréw. Wina produ-
kowane z winogron Merlot majg barwe glebokiej czerwieni, bogaty bukiet i wysokie zawartosci alkoholu, natomiast
wina z Cabernet Franc to wina taninowe, o dobrej zawartosci alkoholu, nadajace si¢ do dlugiego lezakowania. Agior-
gitiko to odmiana grecka o szerokim przeznaczeniu. Zaczgto jg uprawiaé w potnocnej Grecji stosunkowo niedawno
i wydaje si¢, ze dobrze zachowuje swoje cechy charakterystyczne na Pétwyspie Chalcydyckim, a w szczegélnosci na
masywie Athos. Jest to odmiana wydajna i aromatyczna, z ktérej powstajg wina lagodnie taninowe, wzbogacajaca
w ten sposéb (wraz z odmiang Muscat Hamburg) mieszanke odmian wykorzystywanych do produkeji win czerwo-
nych objetych ChOG ,Ayio ‘Opog | Agio Oros”, zdominowanych przez bardziej wyraziste i taninowe odmiany.
Ponadto Muscat Hamburg jest odmiang uprawiang w calej Grecji. Ponadto Muscat Hamburg jest odmiana uprawiang
w calej Grecji. Na masywie Gory Athos jest ona wykorzystywana gléwnie w wytrawnych i pétwytrawnych winach
rézowych oraz w pétwytrawnych, stodkich winach czerwonych i winach czerwonych z suszonych winogron. Uzys-
kuje si¢ z niej mniejsze plony niz w przypadku typowej produkcji na tym obszarze, ktére umozliwiajg wytwarzanie
specjalnych win o wysokiej zawarto$ci alkoholu, bardzo tagodnej taninowosci i przyjemnym aromatycznym wykon-
czeniu.

Zmieniono punkty ,Dozwolone odmiany winorosli” i ,Zwigzek z obszarem geograficznym” poprzez dodanie infor-
macji w podpunktach ,Szczegétowe informacje dotyczace obszaru geograficznego”, ,Szczegdtowe informacje o pro-
dukcie” i, Zwiazki przyczynowe”.
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Wprowadzenie okreslenia tradycyjnego ,,Nama”.

Uzasadnienie: ,Nama” to nazwa stodkiego wina czerwonego (z suszonych winogron lub likierowego) uzywanego tra-
dycyjnie podczas odprawiania mszy $w. Jest to specjalnie produkowany rodzaj wina o niskiej kwasowosci i niskiej
zawarto$ci alkoholu, ktére od wiekow jest tradycyjnie wytwarzane na masywie Athos.

Zmieniono punkt ,Okreslenia tradycyjne”.

JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwa lub nazwy
Ayto 'Opog [ Agio Oros

Rodzaj oznaczenia geograficznego:

ChOG - chronione oznaczenie geograficzne

Kategorie produktow sektora wina
1. Wino
3. Wino likierowe

15. Wino z suszonych winogron
Opis wina lub win

1. Wino czerwone wytrawne

KROTKI OPIS

Wyglad: barwa ciemnoczerwona z rubinowymi refleksami.

Bukiet: intensywny aromat owocow lesnych i przypraw, rowniez z nutami wanilii lub tytoniu w zaleznosci od czasu

lezakowania.

Smak: pelny smak o doskonalej strukturze, dobrej kwasowosci i tagodnych taninach.

— Minimalna catkowita zawarto$¢ alkoholu: 11,0 % obj.
— Minimalna naturalna zawarto$¢ alkoholu: 10,5 % obj.

— Calkowita zawarto$¢ cukru (g/l): maks. 9,0

— Maksymalna kwasowo$¢ ogdlna: 7,0 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy.

— Maksymalna zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z wartosciami okreslonymi w odpowiednich przepisach UE.

— Jezeli zawarto$¢ cukru przekracza 4 gfl, zastosowanie majg warunki okre$lone w czgsci B zalacznika III do rozpo-

rzgdzenia Komisji (UE) 2019/33.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

11

Minimalna kwasowo$¢ ogélna

4,5 grama na litr wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

20

Maksymalna catkowita zawartos$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr):

150
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2.

Wino czerwone potwytrawne

KROTKI OPIS

Wyglad: barwa ciemnoczerwona z rubinowymi refleksami.

Bukiet: przyjemny aromat czerwonych owocéw (czere$ni, wisni).

Smak: owocowy i fagodny z aksamitng teksturg i przyjemnym wykoriczeniem.

Minimalna naturalna zawarto$¢ alkoholu: 10,5 % obj.

Calkowita zawarto$¢ cukru (g/l): min. 4,5 — maks. 17,5

Maksymalna kwasowos¢ ogélna: 7,0 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy.

Maksymalna zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z wartosciami okreslonymi w odpowiednich przepisach UE.

Jezeli zawarto$¢ cukru przekracza 12 gfl, zastosowanie maja warunki okreslone w czg$ci B zalacznika III do roz-
porzadzenia Komisji (UE) 2019/33.

Maksymalna dopuszczalna zawarto$¢ dwutlenku siarki wynosi 200 miligraméw na litr w winach czerwonych
o zawartosci cukru wyrazonej jako suma glukozy i fruktozy wynoszacej co najmniej 5 graméw na litr (zgodnie
z odstepstwem okre§lonym w czesci B zalacznika I do rozporzadzenia Komisji (UE) 2019/934).

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 11

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 20

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 200

(w miligramach na litr):

3.

Wino czerwone stodkie

KROTKI OPIS

Wyglad: barwa ciemnoczerwona z purpurowymi, rubinowymi, fioletowymi lub niebieskawymi refleksami, w miare
lezakowania przechodzaca niekiedy w ceglastoczerwona.

Bukiet: ztozony i intensywnie aromatyczny zapach z dominujacymi nutami miodu lub suszonych owocow.

Smak: bogaty i stodki na podniebieniu o zréwnowazonej kwasowosci.

Minimalna catkowita zawarto$¢ alkoholu: 15,0 % obj.

Minimalna naturalna zawarto$¢ alkoholu: 10,5 % obj.

Catkowita zawarto$¢ cukru (g/l): min. 45

Maksymalna kwasowos¢ ogélna: 7,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy.

Maksymalna zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z wartosciami okreslonymi w odpowiednich przepisach UE.
Maksymalna dopuszczalna zawarto$¢ dwutlenku siarki wynosi 300 miligraméw na litr w winach stodkich o obje-

tosciowej zawartosci alkoholu wynoszacej co najmniej 15 % obj. praz zawartosci cukru wynoszacej 45 g/l (zgod-
nie z odstepstwem okre$lonym w czesci B zalacznika I do rozporzadzenia Komisji (UE) 2019/934).
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Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

11

Minimalna kwasowo$¢ ogélna

3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

20

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr):

300

4. Wino rdzowe wytrawne

KROTKI OPIS

Wyglad: barwa bladorézowa, niekiedy z pomaraficzowymi refleksami.

Bukiet: zapachy czerwonych owocéw i roz, takze z zielonymi nutami (papryka) w zaleznosci od wykorzystanej

odmiany.

Smak: Bukiet przeklada si¢ na smak o dtugim wykonczeniu, przyjemny i owocowy na podniebieniu, charakteryzujacy

si¢ od$wiezajacg kwasowoscig.
— Minimalna calkowita zawarto$¢ alkoholu: 11,0 % obj.
— Minimalna naturalna zawarto$¢ alkoholu: 10,0 % obj.

— Catkowita zawarto$¢ cukru (g/l): maks. 9,0

— Maksymalna kwasowo$¢ ogdlna: 7,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy.

— Maksymalna zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z wartosciami okre§lonymi w odpowiednich przepisach UE.

— Jezeli zawarto$¢ cukru przekracza 4 gfl, zastosowanie majg warunki okreslone w czgsci B zalacznika III do rozpo-

rzgdzenia Komisji (UE) 2019/33.

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

11

Minimalna kwasowo$¢ og6lna

3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr):

200

5. Wino rézowe potwytrawne

KROTKI OPIS

Wyglad: barwa intensywnie réZowa lub pomaranczowa, w zaleznosci od zawartosci ekstraktu.

Bukiet: charakterystyczny aromat stodkich czerwonych owocéw (truskawki, maliny i czere$ni).



31.3.2022

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

C 14333

Smak: $redni bukiet charakteryzujacy si¢ tlustoscia, ogdlnie zréwnowazony ze wzgledu na tagodng kwasowos¢ row-

nowazong stodycza.
Minimalna naturalna zawarto$¢ alkoholu: 10,0 % obj.

Catkowita zawartos¢ cukru (g/l): min. 4,5 —maks. 17,5

porzadzenia Komisji (UE) 2019/33.

Maksymalna kwasowos¢ ogélna: 7,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy.
Maksymalna zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z wartosciami okreslonymi w odpowiednich przepisach UE.

Jezeli zawarto$¢ cukru przekracza 12 gfl, zastosowanie majg warunki okre§lone w czg$ci B zalgcznika III do roz-

Maksymalna dopuszczalna zawarto$¢ dwutlenku siarki wynosi 250 miligraméw na litr w winach rézowych

o zawarto$ci cukru wyrazonej jako suma glukozy i fruktozy wynoszacej co najmniej 5 graméw na litr (zgodnie
z odstgpstwem okre$lonym w czesci B zalgcznika I do rozporzadzenia Komisji (UE) 2019/934).

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

11

Minimalna kwasowo$¢ ogélna

3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr):

250

6.  Wino biate wytrawne

KROTKI OPIS

Wyglad: krystaliczna, jasnozélta barwa z zielonymi refleksami.

Bukiet: zapachy gléwnie owocoéw cytrusowych i owocéw o bialym miazszu (brzoskwinie, jablka).

Smak: charakterystycznie $wiezy i zréwnowazony o dtugim wykoniczeniu.

Minimalna catkowita zawarto$¢ alkoholu: 11,0 % obj.
Minimalna naturalna zawarto$¢ alkoholu: 10,0 % obj.

Catkowita zawartos¢ cukru (g/l): maks. 9,0

rzadzenia Komisji (UE) 2019/33.

Maksymalna kwasowos¢ ogélna: 7,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy.
Maksymalna zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z wartosciami okreslonymi w odpowiednich przepisach UE.

Jezeli zawarto$¢ cukru przekracza 4 g/l, zastosowanie maja warunki okreslone w czesci B zalacznika III do rozpo-

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

11

Minimalna kwasowo$¢ og6lna

3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
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Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 200
(w miligramach na litr):

7. Wino biate potwytrawne

KROTKI OPIS

Wyglad: barwa jasna, zlotozolta.

Bukiet: wyrazisty i owocowy, z przewaga aromatéw kwiatowych.

Smak: bogaty, o wyraznej kwasowosci i dobrej strukturze na podniebieniu.

— Minimalna naturalna zawarto$¢ alkoholu: 10,0 % obj.

— Calkowita zawarto$¢ cukru (g/l): min. 4,5 — maks. 17,5

— Maksymalna kwasowo$¢ ogdlna: 7,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy.

— Maksymalna zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z wartosciami okre§lonymi w odpowiednich przepisach UE.

— Jezeli zawarto$¢ cukru przekracza 12 gfl, zastosowanie majg warunki okre§lone w czesci B zalgcznika III do roz-
porzadzenia Komisji (UE) 2019/33.

— Maksymalna dopuszczalna zawarto$¢ dwutlenku siarki wynosi 250 miligraméw na litr w winach bialych o zawar-
to$ci cukru wyrazonej jako suma glukozy i fruktozy wynoszacej co najmniej 5 graméw na litr (zgodnie z odstep-
stwem okre§lonym w cze¢sci B zalgcznika I do rozporzadzenia Komisji (UE) 2019/934).

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 11

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 250
(w miligramach na litr):

8. Wino biale stodkie

KROTKI OPIS
Wyglad: barwa z6lta z zielonymi refleksami, ktéra w miarg lezakowania moze przej$¢ w intensywnie z6lta.

Bukiet: ztozony i intensywny nos z owocowymi, kwiatowymi lub stodko-pikantnymi nutami, w zaleznosci od wyko-
rzystanych odmian.

Smak: smak zréwnowazony i stodki, pelny, o dlugim aromatycznym wykonczeniu.
— Minimalna calkowita zawarto$¢ alkoholu: 15,0 % obj.

— Minimalna naturalna zawarto$¢ alkoholu: 10,0 % obj.

— Catkowita zawarto$¢ cukru (gfl): min. 45

— Maksymalna kwasowos$¢ ogdlna: 7,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy.

— Maksymalna zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z wartosciami okreslonymi w odpowiednich przepisach UE.
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— Maksymalna dopuszczalna zawarto$¢ dwutlenku siarki wynosi 300 miligraméw na litr, a objgto$ciowa zawartosé
alkoholu przekracza 15 % (zgodnie z odstepstwem okreslonym w czesci B zalacznika I do rozporzadzenia Komisji
(UE) 2019/934).

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 11

Minimalna kwasowos¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 18

Maksymalna calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 300
(w miligramach na litr):

9.  Wino czerwone likierowe

KROTKI OPIS

Wyglad: barwa intensywnie purpurowa z rubinowymi refleksami.

Bukiet: intensywny zapach orzechéw, suszonych czerwonych owocéw, miodu, wosku i ciemnej czekolady.

Smak: wyrazisty, dynamiczny i pelny, zréwnowazony i stodki.

— Maksymalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu: 22,0 % obj.

— Minimalna calkowita zawarto$¢ alkoholu: 17,5 % obj.

— Minimalna zawarto$¢ cukru: min. 221 g/l w moszczu

— Maksymalna kwasowo$¢ ogdlna: 7,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy.

— Maksymalna zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z wartosciami okreslonymi w odpowiednich przepisach UE.
— Maksymalna dopuszczalna zawarto$¢ dwutlenku siarki w winach likierowych wynosi 200 miligraméw na litr,

a zawarto$¢ cukru wynosi co najmniej 5 graméw na litr (zgodnie z odstepstwem okreslonym w czesci B zalgcznika
[ do rozporzgdzenia Komisji (UE) 2019/934).

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 15

Minimalna kwasowos¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 20

Maksymalna catkowita zawartos¢ dwutlenku siarki 200
(w miligramach na litr):

10. Wino biate z suszonych winogron

KROTKI OPIS

Wyglad: intensywnie z6lta barwa z refleksami koloru kawy, w zaleznosci od okresu lezakowania.
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Bukiet: ztozony nos, w ktérym stodkie przyprawy, takie jak cynamon i r6za, tacza si¢ z suszonymi owocami, takimi
jak morele i rodzynki.

Smak: bogaty i stodki na podniebieniu, o orzezwiajacej kwasowosci i bardzo dobrej strukturze.

— Minimalna naturalna zawarto$¢ alkoholu: 16,0 % obj.

— Minimalna calkowita zawarto$¢ cukru (gfl): 45

— Maksymalna kwasowos¢ ogdlna: 7,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy.

— Maksymalna zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z wartosciami okreslonymi w odpowiednich przepisach UE.
— Maksymalna dopuszczalna zawarto$¢ dwutlenku siarki w winach stodkich wytwarzanych z suszonych winogron

wynosi 400 miligraméw na litr, a zawarto$¢ cukru resztkowego wyrazona jako cukry wynosi co najmniej 45 g/l
(zgodnie z odstgpstwem okre§lonym w czesci B zalacznika I do rozporzadzenia Komisji (UE) 2019/934).

Ogodlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 30

Maksymalna catkowita zawartos$¢ dwutlenku siarki 400
(w miligramach na litr):

11. Wino czerwone z suszonych winogron

KROTKI OPIS

Wyglad: barwa intensywnie karmelowa z refleksami korala czerwonego.

Bukiet: zlozony bukiet suszonych owocéw — fig, moreli, rodzynek — i stodkich przypraw.

Smak: zlozony, pelny, zréwnowazony i stodki, z nutami suszonych owocéw, takich jak morele i figi.

— Minimalna naturalna zawarto$¢ alkoholu: 16,0 % obj.

— Minimalna zawarto$¢ cukru: 140 g/l

— Maksymalna kwasowos$¢ ogdlna: 7,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy.

— Maksymalna zawarto$¢ alkoholu musi by¢ zgodna z wartosciami okreslonymi w odpowiednich przepisach UE.

— Maksymalna dopuszczalna zawarto$¢ dwutlenku siarki w winach stodkich wytwarzanych z suszonych winogron
wynosi 400 miligraméw na litr, a zawarto$¢ cukru resztkowego wyrazona jako cukry wynosi co najmniej 45 g/l
(zgodnie z odstepstwem okre§lonym w czesci B zalacznika I do rozporzadzenia Komisji (UE) 2019/934).

Ogdlne cechy analityczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 9

Minimalna kwasowo$¢ og6lna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
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Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) | 30

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki 400
(w miligramach na litr):

5.  Praktyki winiarskie
5.1. Szczegdlne praktyki enologiczne

1. System prowadzenia winoro§li
Technika uprawy

Winoro$l prowadzi si¢ albo w formie kielicha, albo w formie pojedynczego lub podwéjnego sznura z wykorzystaniem
sznura stalego lub lozy zastepczej.

2. Produkcja win bialtych i win bialych z suszonych winogron

Ograniczenia w zakresie wyrobu wina

a)  Wina biale

Wino biale objete ChOG ,Ayio ‘Opog [ Agio Oros” jest produkowane z wykorzystaniem nowoczesnych technik winiar-
skich. Temperatura podczas fermentacji alkoholowej nie moze przekraczac 20 °C.

b)  Wina biale z suszonych winogron

Winogrona sa zbierane przejrzale (zawarto$¢ cukru > 270 gfl), a nastepnie pozostawiane do suszenia w stoficu
na 10-15 dni, az do osiagniecia pozadanej zawartosci cukru 350-370 g/l. Winogrona sa nastepnie ttoczone w celu
zebrania moszczu, a potem przeprowadzana jest fermentacja alkoholowa w kontrolowanej temperaturze 16-18 °C.

3. Produkcja win czerwonych, win czerwonych z suszonych winogron, win czerwonych likie-
rowych i win rézowych

Ograniczenia w zakresie wyrobu wina

a)  Wina czerwone

Wino czerwone objete ChOG ,Ayio 'Opog | Agio Oros” jest produkowane z wykorzystaniem tradycyjnych technik
wyrobu czerwonego wina.

b) Wina czerwone z suszonych winogron

Winogrona sa zbierane przejrzale (zawarto$¢ cukru > 270 gfl), a nastepnie pozostawiane do suszenia w stoficu
na 10-15 dni, az do osiagnigcia pozadanej zawartosci cukru 350-370 gfl. Winogrona sg nastepne tloczone i umie-
szczane w kadzi fermentacyjnej, w ktorej odbywa si¢ fermentacja alkoholowa w kontrolowanej temperaturze
20-22°C.

¢) Wina czerwone likierowe

Po pozbawieniu todyg i lekkim tloczeniu winogrona umieszcza si¢ w kadzi fermentacyjnej, w ktérej rozpoczyna si¢
fermentacja alkoholowa. Fermentacja alkoholowa przebiega w kontrolowanej temperaturze 20-22 °C. Wino jest
oddzielane od wyttokéw po uzyskaniu pozadanych wlasciwosci organoleptycznych. Aby zatrzyma¢ fermentacje alko-
holows, dodaje si¢ neutralny alkohol pochodzenia winnego o zawartosci alkoholu wynoszacej co najmniej 96 % obj.,
a drozdze usuwa si¢ w drodze filtracji.

d) Wina rézowe

Wino rézowe objete ChOG ,Ayio ‘Opog | Agio Oros” jest produkowane z wykorzystaniem nowoczesnych technik
winiarskich. Temperatura podczas fermentacji alkoholowej nie moze przekraczaé 20 °C.

4. Szczegblne praktyki enologiczne stosowane przy wyrobie win

Szczegblna praktyka enologiczna
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a) W produkgji win pétwytrawnych, pétstodkich i stodkich dozwolone jest dostadzanie zgodnie z odpowiednimi
przepisami (cze$é D zalgcznika I do rozporzadzenia (UE) 2019/934).

b) Wino likierowe jest wytwarzane z moszczu winogronowego, ktéry zostal poddany czgsciowej fermentacji, o natu-
ralnej objetosciowej zawartosci alkoholu co najmniej 12 %, lub z wina, lub z mieszaniny obu tych produktéw, do
ktérych dodano neutralny alkohol pochodzenia winnego, osobno albo w mieszaninie, w tym alkohol uzyskany
w drodze destylacji suszonych winogron o rzeczywistej objetoSciowej zawartosci alkoholu nie mniejszej niz
96 %, lub wina, lub destylat z suszonych winogron o rzeczywistej objetosciowej zawartosci alkoholu nie mniejszej
niz 52 % i nie wigkszej niz 86 %.

¢) Wino z suszonych winogron wytwarza si¢ z moszczu winogronowego pozostawionego na stonicu lub w cieniu
w celu czeSciowego odwodnienia na okres 10-15 dni. Moszcz ten poddaje si¢ winifikacji bez dodawania — przed
fermentacja alkoholowa, w jej trakcie ani po jej zakoniczeniu — moszczu lub rektyfikowanego zageszczonego
moszczu lub alkoholu pochodzenia rolniczego lub destylatu, bez jakiegokolwiek zageszczania moszczu z suszo-
nych winogron. Zawarto$¢ cukru i alkoholu w produkcie koncowym pochodzi wylacznie z winogron poddanych
winifikacji.

5.2. Maksymalna wydajnos¢

1. Maksymalna wydajno§¢ w hektolitrach produktu koficowego z hektara

96 hl z hektara

2. Maksymalna wydajno$¢ w kilogramach winogron z hektara

12 000 kilograméw winogron z hektara

6. Wyznaczony obszar geograficzny
Wyznaczony obszar produkcji win objetych ChOG ,Ayio ‘Opog | Agio Oros”, potozony na wysokosci od 10 do 400

metréw, obejmuje okreg administracyjny Gory Athos i sasiednig miejscowo$¢ Ouranoupoli w gminie Stageira-Akan-
thos w prefekturze Chalkidiki.

7. Gléwne odmiany winorosli
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
Muskat Aleksandryjski B
Muscat Hamburg N
Xinomavro N - Xinogaltso, Popolka, Mavro Naoussa

Roditis Rs — Alepou
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8.  Opis zwigzku lub zwigzkéw
8.1. Zwigzek historyczny, kulturowy i spoteczny

1. Zwigzek historyczny

Winnice na masywie Athos byly dobrze rozwiniete, o czym $wiadczg rézne pisemne Swiadectwa mnichéw. W ksigzce
autorstwa mnicha Eulogiosa Kourilasa Lauriotisa zawarte sg liczne odniesienia do uprawy winorosli. Na podstawie
zapiséw historycznych mozna okresli¢ zakres uprawy winorosli przez klasztory na Gérze Athos, z ktérych wszystkie
do dzi$ posiadaja wlasne winiarnie. Warto podkresli¢, ze kazdy klasztor produkowat rocznie okoto 80-100 ton wina.
Oprécz 20 klasztoréw na Goérze Athos znajdowaly si¢ rowniez placowki im podlegle — tzw. Swiete skity, czyli pustel-
nie, i $wiete cele — z wlasng uprawg winorosli i konsumpcjg wina. Tradycyjnie uprawiane tu odmiany to Limnio, Fokia-
nos, Mavroudi, Roditis i Muskat Aleksandryjski. Odmiany zagraniczne, takie jak Merlot, Cabernet Sauvignon i Syrah,
uprawia si¢ od lat 90. XX wieku. Ponadto w okresie ostatnich 15 lat odnotowano kilka nowych upraw odmian Mala-
gouzia, Agiorgitiko, Muscat Hamburg i Cabernet Franc. Wydaje si¢, ze sa one bardzo dobrze zaaklimatyzowane
i zaczgto z nich wytwarza¢ doskonate wina typowe dla obszaru.

Zalozenie klasztoréw na Gorze Athos doprowadzilo do zorganizowanej uprawy winoroéli 1 produkcji wina na duza
skale. W ,konwencji” handlowej z 972 r. n.e. po raz pierwszy okreslono zasady handlu winem w granicach masywu
Athos, ale wkrétce rozpoczeto handel winami klasztorowymi réwniez poza tymi granicami. Na przestrzeni nastep-
nego tysigclecia w wielu czesciach Grecji klasztory odgrywaly role powiernikéw uprawy winorosli i w ramach tej roli
prowadzily dobrze zarzadzane winiarnie.

2. Zwiazek historyczny w odniesieniu do win likierowych i win z suszonych winogron

Wina likierowe i wina z suszonych winogron byly tradycyjnie wytwarzane na tym obszarze juz 1 000 lat temu, kiedy
mnisi, oprocz win wytrawnych, produkowali réwniez pewna ilo$¢ wina stodkiego. Bylo to jedyne w swoim rodzaju
wino, ktére towarzyszylo positkom spozywanym w najwazniejsze $wieta chrzescijanskie.

Wysokie temperatury i dlugie godziny nastonecznienia na tym obszarze sprzyjaja nagromadzeniu cukréw w winogro-
nach, co zapewnia odpowiednia zawarto$¢ alkoholu i sktadniki aromatyczne niezbg¢dne do produkeji wysokiej jakosci
win (likierowych i z suszonych winogron).

Z biegiem czasu stawa tych wina przekroczyla nawet obszar produkdji i staly si¢ one znane w calej Grecji ze wzgledu
na jako§¢ i wyjatkowe wlasciwosci organoleptyczne.

Okoto 20 lat temu lokalne winiarnie rozpoczely systematyczna produkgje i dystrybucje tych win, wykorzystujac tra-
dycyjne techniki w polaczeniu z nowoczesng technologia.

W okresie tym ich stawa nadal si¢ rosta, a ich nazwy staly si¢ nierozerwalnie zwigzane z obszarem produkgji, ponie-
waz szczegOlne wlasciwosci wytwarzanych przez nie win s3 zwigzane z wykorzystywanymi odmianami winoroli
w polaczeniu z warunkami glebowymi i klimatycznymi oraz metoda produkgji.

3. Zwiazki kulturowe, spoteczne i gospodarcze

Juz od czaséw starozytnych winiarnie i wino sa nierozerwalnie zwigzane z Zyciem kulturalnym, spolecznym i gospo-
darczym miejscowej ludnosci. Zwigzek ten istnieje do dzis, o czym $wiadczg wydarzenia i konferencje organizowane
w celu promowania wina, a takze lokalne tradycje kulturowe. Wina z suszonych winogron i wina likierowe odgrywaja
wyjatkowa role w niekt6rych wydarzeniach spolecznych, kulturalnych i religijnych.

8.2. Srodowisko geograficzne

1. Srodowisko geograficzne oraz pochodzenie geograficzne

Obszar uprawy winoro§li, na ktérym mozna produkowaé wino objete ChOG ,Ayio ‘Opog | Agio Oros”, znajduje si¢
w granicach administracyjnych potwyspu Athos. Winnice zlokalizowane sg gtéwnie na wybrzezu lub na zboczach,
na terenach polozonych na wysokosci do 400 metréw. Gleby odznaczaja si¢ dobrym poziomem pH i $rednioziarnistg
struktura, zwykle miedzy piaszczystg gling a gliniastym piaskiem; w niektérych miejscach wystepuja gleby pia-
szczysto-gliniaste bez nadmiernego zasolenia, o wysokiej zawartosci Zelaza, miedzi i magnezu oraz wystarczajacej
zawarto$ci fosforu i manganu.
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Z geologicznego punktu widzenia pétwysep Athos stanowi kontynuacj¢ formacji geologicznej Rodopéw, z przewaga
metamorficznych skat krystalicznych (gnejs, skala zielona, wapien, wapien krystaliczny i marmur) oraz skal magmo-
wych (granit, granodioryt i ofitolit).

Z punktu widzenia morfologii obszar wyrdznia si¢ stromymi zboczami wzdluz wybrzeza, nieréwnymi faldami i obec-
noscig Gory Athos, ktéra wznosi si¢ stromo jak piramida do wysokosci 2 033 m. Klimat pétwyspu Athos ksztalto-
wany jest przez ten zréznicowany teren w polaczeniu ze stromym wybrzezem i pradami morskimi na potudniowym
krafcu obszaru.

Z danych meteorologicznych pochodzacych ze stacji meteorologicznych polozonych w miejscowosciach Arnaia,
Neos Marmaras i Stratoni wynika, Ze klimat masywu Athos waha si¢ od $rédziemnomorskiego przybrzeznego na
nizej polozonych terenach po $rédziemnomorski kontynentalny na terenach wyzej potozonych oraz wilgotny konty-
nentalny w goérach. Ten $rédziemnomorski klimat przejSciowy charakteryzuje si¢ fagodnymi zimami i chtodnymi
latami. Zaréwno na obszarach nizinnych, jak i gérskich panuje mikroklimat, w ktérym szkodliwe przymrozki i zbyt
wysokie temperatury sg rzadkie.

Najcieplejsze miesigce to lipiec i sierpien, przy Srednich temperaturach maksymalnych w ciagu dnia w wysokosci
okoto 31 °C. Miesigce najzimniejsze to styczen i luty, kiedy $rednie temperatury w ciggu dnia wynosza okolo 8 °C, co
nie powoduje jednak zadnych probleméw, poniewaz $rednie temperatury minimalne utrzymuja si¢ na poziomie

powyzej 0 °C.

Srednie roczne opady deszczu wahaja si¢ od 470 mm (na réwninach) do 850 mm (w gérach), a okres od pazdziernika
do kwietnia to okres wystepowania najwigkszych opadow.

Wystepuja gléwnie wiatry péinocno-péinocno- wschodnie, z wyjatkiem pory letniej, podczas ktorej przewazaja wia-
try poludniowe. Jest to wyjatkowa cecha klimatu Chalkidiki, ktére wprawdzie lezy w poinocnej Grecji, ale ze wzgledu
na dtuga lini¢ brzegowa Morza Egejskiego (630 km) znajduje si¢ w obrebie tych samych izoterm minimalnych i maksy-
malnych temperatur, co regiony potozone dalej na poludniu, takie jak Mesenia, Etolia oraz Akarnania i Attyka.

2. Srodowisko geograficzne oraz pochodzenie geograficzne — wino likierowe i wino z suszo-
nych winogron

Nachylenie terenu, suche i lekkie piaszczyste gleby w polaczeniu z lokalnym klimatem $rédziemnomorskim z chtod-
nymi zimami, chlodnymi pragdami powietrza i duzym nastonecznieniem latem tworza idealne warunki do uprawy
winogron o wysokiej jakosci, dojrzewajacych wczesniej, o wyzszej zawartosci cukru i lepszej barwie, zadowalajgcej
dojrzatosci fenolowej i wysokiej zawartosci alkoholu, ktére s niezbedne do produkeji wina likierowego lub wina
z suszonych winogron.

Wysokie temperatury pdznym latem, sprzyjajace suszeniu winogron, w polaczeniu z duzym nastonecznieniem
zapewniajg idealne warunki do produkcji win z suszonych winogron i win likierowych o doskonalej jakosci i wysokiej
warto$ci handlowe;j.

8.3. Szczegblowe informacje o produkcie

1. Szczegdélowe informacje o produkcie

Cechy jakosciowe win objetych ChOG ,Ayio ‘Opog | Agio Oros” wynikajg z warunkéw klimatycznych panujacych na
obszarze i r6znych rodzajow gleby, w polaczeniu z uprawianymi odmianami winorosli, stosowanymi metodami pro-
wadzenia winoro§li oraz technikami produkcji wina.

2. Szczegbélowe informacje o produkcie w odniesieniu do kategorii ,wino”

Wina biale objete ChOG ,Ayto ‘Opog | Agio Oros” maja barwe jasnozélta z zielonkawymi refleksami lub intensywnie
zlotozoblta, jezeli wino lezakuje w debowych beczkach. Aromaty réznia si¢ w zaleznosci od rodzaju, odmiany i okresu
lezakowania, ale odznaczaja si¢ nutami owocéw egzotycznych i letnich, jasminu, cytruséw i wanilii. Wina maja kragly
smak z od$wiezajaca kwasowoscia, ztozony i bogaty, i charakteryzujg si¢ dlugim wykonczeniem, w zaleznosci od spo-
sobu produkgji.

Wina czerwone objete ChOG , Ayto ‘Opog | Agio Oros” majg intensywna czerwong barwe z niebieskawymi refleksami
oraz aromaty czerwonych owocow, przypraw, suszonych owocéw i wanilii. Dzigki idealnym warunkom klimatycz-
nym panujacym w regionie, majacym wplyw na dobra dojrzato$¢ technologiczng i fenolowa, wina te charakteryzujg
sie ztozonym bukietem, zréwnowazonym smakiem i fagodnymi taninami.

Wina rézowe objete ChOG ,Ayio Opog | Agio Oros” majg barwe ré6zowa lub rubinowa do jasnoczerwonej z niebieska-
wymi lub pomaraficzowymi refleksami i charakteryzujg si¢ aromatem czerwonych owocéw. Odznaczajg sie Swiezo$-
cig, zréwnowazonym smakiem i kwasowoscig.



31.3.2022 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C 143[41

3. Szczegdlowe informacje o produkcie w odniesieniu do win likierowych i win z suszonych
winogron

W przypadku czerwonych i bialych win z suszonych winogron objetych ChOG ,Ayio 'Opog | Agio Oros” winogrona
zbiera si¢ z winoroli na zaawansowanym etapie dojrzewania, a nastgpnie pozostawia do suszenia na stoficu
na 10-15 dni, aby osiaggnaé wyzsze stezenie cukréw. Fermentacja alkoholowa jest powolna i ustaje sama, pozostawia-
jac wystarczajacg ilo§¢ cukrow resztkowych, aby nadaé winu charakterystyczny stodki smak. Wino dojrzewa w d¢bo-
wych beczkach przez rok do dwdch lat, co nadaje mu bogaty, gladki bukiet i ztozony smak. Gléwne zapachy to przy-
prawy, suszone owoce i orzechy, figi, rodzynki i morele.

Proces ten rdzni si¢ nieco w przypadku win likierowych objetych ChOG , Ayio 'Opog | Agio Oros”. W latach, w ktérych
panuja sprzyjajace warunki pogodowe, winogrona pozostawia si¢ do przejrzenia na winorodli w celu zwigkszenia
zawartosci cukru, a fermentacje alkoholowa przerywa si¢ przez dodanie alkoholu w celu osiagniecia pozadanej zawar-
tosci alkoholu. Sg to zazwyczaj wina czerwone o niskiej lub umiarkowanej zawartosci alkoholu, geste i oleiste na pod-
niebieniu, o bogatym bukiecie z aromatami gléwnie rodzynek, ciemnej czekolady i suszonych owocow.

8.4. Zwigzki przyczynowe

1. Zwiazki przyczynowe

Wyjatkowy charakter win objetych ChOG ,Ayio 'Opog | Agio Oros” wynika ze szczegdlnych cech charakterystycznych
obszaru (gleba, klimat i wplyw wiatru latem), a takze uprawianych odmian i stosowanych technik uprawy.

2. Zwiazki przyczynowe w odniesieniu do kategorii ,wino”

Wszystkie odmiany doskonale przystosowaly si¢ do warunkéw masywu Athos, dajac wina o bogatym bukiecie aro-
mat6éw charakterystycznych dla obszaru oraz o pelnym i zréwnowazonym smaku. Warunki kserotermiczne panujace
w tym regionie w polaczeniu z rodzajem gleb powoduja, ze winogrona dojrzewaja od polowy sierpnia do polowy
wrzesnia, w zaleznosci od odmiany.

Oprocz tradycyjnych bialych odmian winorosli uprawianych na obszarze (Roditis, Asyrtiko, Athiri) oraz odmian
zagranicznych, ktére z powodzeniem wyprébowano (Chardonnay i Sauvignon Blanc), niedawno wprowadzona
odmiana Malagouzia jest réwniez dobrze zaaklimatyzowana na obszarze. Ze wzgledu na jej wrazliwo$¢ na nadmierng
wilgo¢ uprawia si¢ jg na Srednim lub wyzszym poziomie winnicy. Winogrona dojrzewaja pod koniec sierpnia, dzigki
czemu wina charakteryzujg si¢ wyzsza zawarto$cig alkoholu, dobra kwasowoscig i aromatami owocéw tropikalnych,
owocéw cytrusowych (gléwnie limonki) i bazylii.

Czerwone odmiany winoro$li uprawia si¢ w najbardziej stromych cze¢sciach winnic w celu zapewnienia lepszego dre-
nazu. W rezultacie winoro§l zatrzymuje mniej wody, co pozwala na lepsze dojrzewanie winogron pod katem zawar-
tosci alkoholu i dojrzatosci fenolowej. Winogrona uprawiane na glebach piaszczystych maja delikatne aromaty, nato-
miast winogrona uprawiane na glebach o duzej zawartosci itu majg wyrazny fenolowy charakter.

Czerwong odmiang winoro$li tradycyjnie wykorzystywang do produkgji ,Ayio ‘Opog | Agio Oros” jest Limnio, ktdra
jest rowniez uwazana za najstarsza zarejestrowang grecka odmiang winorosli. Z wyjatkiem Limnio na duzg skale
uprawia si¢ jednak réwniez odmiany Xinomavro, Cabernet Sauvignon, Grenache Rouge i Syrah, ktére umozliwiaja
produkcje wysokiej jakosci taninowych win czerwonych o wysokiej zawartosci alkoholu i dlugim wykonczeniu.
W ostatnich latach zbadano réwniez dodatkowe odmiany, takie jak Merlot, Cabernet Franc, Agiorgitiko i Muscat Ham-
burg. Wina z nich wytwarzane charakteryzuja si¢ dobra struktura i intensywnym aromatem czerwonych owocow
charakterystycznym dla poszczegdlnych odmian. Winogrona zaczynajg dojrzewaé w drugiej polowie sierpnia w przy-
padku odmian Merlot, Cabernet Sauvignon, Grenache Rouge i Cabernet Franc, podczas gdy Syrah, Limnio, Agiorgi-
tiko, Xinomavro i Muscat Hamburg dojrzewaja w pierwszych 10 dniach wrze$nia.

Z odmiany Merlot produkuje si¢ wina o wysokiej zawartoci alkoholu z fagodnymi taninami i zapachami czeresni
i maliny, natomiast odmiana Cabernet Franc, ktéra dojrzewa p6zniej, nadaje winom solidng strukture, gleboka barwe
i zdatno$¢ do dlugotrwalego lezakowania. Wina wytwarzane z Cabernet Franc cechujg si¢ pikantnymi nutami i charak-
terystycznymi aromatami (gléwnie malych czerwonych owocéw, a takze papryki) o duzej glebi i koncentracji oraz
szczegblnie wysokiej catkowitej zawartosci antocyjandw.

Wina wytwarzane z odmiany Agiorgitiko maja wysoka zawartosci alkoholu, fagodne aromaty czeresni, czekolady
i przypraw oraz nadaja si¢ do $rednio- i dlugoterminowego lezakowania.

Odmiana Muscat Hamburg nadaje winom intensywny, typowy dla niej aromat, przypominajacych r6z¢. Uprawia si¢ ja
na najbardziej zyznych glebach glebokich, gdzie winogrona najlepiej rozwijaja swoje wlasciwosci organoleptyczne
oraz barwe, rozmiar i zapach.
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3. Zwiazki przyczynowe w odniesieniu do win likierowych i win z suszonych winogron

Wina likierowe i wina z suszonych winogron wytwarzane na masywie Athos s3 wyjatkowe ze wzgledu na glebe,
a zwlaszcza warunki klimatyczne na obszarze produkgji, ktére razem zapewniajg idealne $rodowisko. Produkcja tych
win stanowi obecnie 10-15 % catkowitej produkcji wina na obszarze.

Do wytwarzania tych win mozna wykorzystac szereg odmian, w zaleznosci od wiasciwosci organoleptycznych, ktére
producenci wina chcg wydoby¢ w swoim produkcie. Najczesciej stosowane odmiany to odmiany wysoce aroma-
tyczne, takie jak Malagouzia i Muscat Hamburg, podczas gdy tradycyjnie stosuje si¢ czerwone odmiany winorosli,
takie jak Merlot, Limnio, Xinomavro i Grenache Rouge, co skutkuje uzyskaniem win likierowych lub win z suszonych
winogron o barwie karmelowej do czerwonej, bogatym wykonczeniu i ztozonym bukiecie suszonych owocéw i stod-

kich przypraw.

Wina te sg zglaszane do krajowych i miedzynarodowych konkurséw winiarskich.

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)
Odstepstwa
Ramy prawne:
okreslone w przepisach krajowych
Rodzaj wymogéw dodatkowych:
Odstepstwa dotyczace produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym
Opis wymogu:

Art. 4 lit. ¢) wspdlnego zarzadzenia ministerialnego nr 392169/20.10.1999 ustanawiajacego ogdlne zasady doty-
czace stosowania okreslenia ,wino regionalne” do opisu wina stolowego (Dziennik Urzedowy, seria II, nr 1985/
8.11.99), zmienionego wspdlnym zarzadzeniem ministerialnym nr 321813/29.8.2007, stanowi, ze:

LW przypadku win stolowych, ktére produkuje si¢ w wytworniach wina dzialajacych w danej prefekturze lub w przy-
leglych prefekturach, okreslenie »wino regionalne« moze by¢ stosowane z oznaczeniem geograficznym odnoszacym
si¢ do prowingji, prefektury lub obszaru uprawy winorosli, ktéry jest mniejszy niz prefektura.”

Odstepstwa

Ramy prawne:

okreslone w prawodawstwie UE

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

Odstepstwo dotyczace produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym
Opis wymogu:

Art. 5 ust. 1 rozporzadzenia Komisji (UE) 2019/33 z dnia 17 pazdziernika 2018 r. uzupehiajacego rozporzadzenie
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do wnioskéw o objecie ochrong nazw pochodze-
nia, oznaczeni geograficznych i okreslen tradycyjnych w sektorze wina, procedury zglaszania sprzeciwu, ograniczen
stosowania, zmian w specyfikacji produktu, uniewaznienia ochrony oraz etykietowania i prezentacji.

Przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania wina
Ramy prawne:

Okreslone w przepisach krajowych

Rodzaj wymogdéw dodatkowych:

Przepisy uzupelniajace dotyczace etykietowania

Opis wymogu:

A.  Okreslenia dotyczgce niektérych metod produkeji

W art. 3 i 4 decyzji ministerialnej nr 280557/9-6-2005 w sprawie czasu dojrzewania, lezakowania i wprowadzenia na
rynek win wysokiej jakoSci pochodzacych ze Scisle okreslonego obszaru oraz win regionalnych, a takze okreslen uzy-
wanych do ich etykietowania dotyczgcych metod ich wytwarzania lub przygotowywania (Dziennik Urzedowy, seria II,
nr 818/15-6-2005) okreslono warunki stosowania nastepujacych okreslen:
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— ,NEOZ OINOZ” [ ,NEAPOZX OINOX” (mlode wino);
— ,QPIMANZH XE BAPEAI” | ,QPIMASE XE BAPEAI” (dojrzewane w beczce);
— ,TTAAAIOMENOZ XE BAPEAI” lub ,[TAAAIQZH IE BAPEAI” (lezakowane w beczce);

— ,OINOITIOIH®HKE KAI QPIMASE XE BAPEAI” | ,OINOITOIHEH KAI QPIMANEH XE BAPEAI” (poddane winifikacji
i dojrzewane w beczce);

— ,OINOIIOIHEH ZE BAPEAI” [ ,OINOIIOIHOHKE XE BAPEAI” (poddane winifikacji w beczce).

B.  Podanie rocznika na etykiecie

W przypadku uzycia okreslenia ,NEOZ OINOZ"/,NEAPOX OINOX” (,mtode wino”) na etykiecie wina obowiazkowe jest
podanie rocznika, zgodnie z art. 1 ust. 2 decyzji ministerialnej nr 280557/9-6-2005 w sprawie czasu dojrzewania,
lezakowania i wprowadzenia na rynek win wysokiej jakosci pochodzacych ze Scile okreslonego obszaru oraz win
lokalnych, a takze okresleft uzywanych do ich etykietowania dotyczacych metod ich wytwarzania lub przygotowywa-
nia (Dziennik Urzedowy, seria II, nr 818/15-6-2005).

C.  Okreslenia tradycyjne

— Okreslenia tradycyjne zgodnie z decyzja ministerialng nr 235309/7-2-2002 w sprawie zatwierdzenia okreslen tra-
dycyjnych stosowanych w odniesieniu do win (Dziennik Urzedowy, seria II, nr 179/19-2002), ktore sg zwigzane
z nazwa pochodzenia lub oznaczeniem geograficznym.

Zgodnie z powyzsza decyzja ministerialng okreslenia tradycyjne, ktére moga by¢ stosowane na etykietach win obje-
tych ChOG ,Ayio 'Opog | Agio Oros”, to:

AEYKOZX ATTO AEYKA STAOYAIA/Blanc de blancs (biale z bialych winogron), AEYKOZX ATIO EPYOPA ZTA®YAIA/Blanc
de noir (biale z czerwonych winogron), AEYKOX ATIO EPYOPQITA STAGYAIA/AEYKOX ATIO TKPIZA STA®YAIA/Blanc
de gris (biale z r6Zowych winogron lub biale z szarych winogron), KOKKINEAI/KOKINELI, OINOZ AO®QN/Vin de col-
lines (wino ze wzgbrz), OINOZ [TAATIQON/Vin de coteaux (wino ze zboczy).

— Okreslenia tradycyjne zgodnie z art. 112 rozporzadzenia (UE) nr 13082013, ktére sg zwigzane z nazwa pocho-
dzenia lub oznaczeniem geograficznym.

Zgodnie z art. 113 rozporzadzenia (UE) nr 13082013 oraz zgodnie z definicja i rejestracja w elektronicznej bazie
danych ,e-Ambrosia” nastgpujgce okreslenia tradycyjne mogg by¢ stosowane i chronione w odniesieniu do ChOG
»Ay1o ‘Opog | Agio Oros”, pod warunkiem Ze spelnione s3 odpowiednie warunki okreslone w przepisach unijnych
i krajowych:

Tomkdg Otvog (wino regionalne) zamiast ChOG

Aypénauln (Agrepavlis), Apneht (Ampeli), Apnehavag (ec) (Ampelonas(es)), Apyovtikd (Archontiko), Kafa (Cava), Kao-
tpo (Kastro), Ktpa (Ktima), Metoyt (Metochi), Movaotrpt (Monastiri), [Tupyog (Pyrgos), i Napa (Nama) w przypadku
win stodkich, win produkowanych z suszonych winogron i win likierowych.

Link do specyfikacji produktu

http:/[www.minagric.gr/images/stories/docs[agrotis/POP-PGE/TEXNIKOI%20FAKELOI%200INON%20POP-PGE%
20ENGLISH/PGI%202prodiagrafi 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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