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(Rezolugje, zalecenia i opinie)

OPINIE

KOMISJA EUROPEJSKA

OPINIA KOMISJI
z dnia 23 listopada 2010 r.

dotyczgca planu modyfikacji usuwania odpadéw promieniotwérczych powstalych w zakladzie
konwersji Comurhex II, znajdujagcym si¢ w Malvési we Francji, przedtoZzonego zgodnie z art. 37
Traktatu Euratom

(Jedynie tekst w jezyku francuskim jest autentyczny)

(2010/C 319/01)

W dniu 11 maja 2010 r. Komisja Europejska otrzymala od rzadu francuskiego — zgodnie z art. 37 Traktatu
Euratom — ogélne dane dotyczace planu modyfikacji usuwania odpadéw promieniotwérczych powstalych
w zakladzie konwersji Comurhex II w Malvési.

Na podstawie tych danych oraz dodatkowych informacji, o ktére Komisja wystapita w dniu 8 czerwca
2010 r. i ktére zostaly przedtozone przez wladze francuskie w dniu 29 lipca 2010 r., a takze po konsultacji
z grupa ekspertow, Komisja sporzadzila nastgpujaca opinig:

1) odleglos¢ pomiedzy zakladem a najblizszym miejscem polozonym na terytorium innego panstwa czlon-
kowskiego, w tym przypadku Hiszpanii, wynosi 80 km. Kolejnym najblizszym panstwem cztonkowskim
sa Wlochy, oddalone o ok. 340 km;

2) podczas normalnej eksploatacji emisje plynnych i gazowych zanieczyszczen nie spowoduja narazenia
zdrowia ludnosci innego panstwa czlonkowskiego;

3) odpady promieniotwoércze w stanie stalym sa czasowo skltadowane na terenie zakladu przed wysyltka do
odpowiednio autoryzowanego zakladu oczyszczania lub unieszkodliwiania potozonego we Francji;

4) w przypadku nieplanowanego uwolnienia zanieczyszczen promieniotworczych, bedacego nastepstwem
wypadku o charakterze i skali przewidzianych w ogélnych danych, dawki przyjete w innym panstwie
czlonkowskim nie wplyng negatywnie na stan zdrowia ludnosci.

Podsumowujac, Komisja jest zdania, ze wdrozenie planu modyfikacji usuwania odpadéw promieniotwor-
czych w jakiejkolwick postaci, powstatych w zakladzie konwersji Comurhex II, znajdujacym si¢ w Malvési
we Francji, nie moze, zaréwno przy normalnej eksploatacji, jak i w nastepstwie wypadku o charakterze
i skali okreslonych w ogélnych danych, spowodowaé skazenia promieniotwérczego wody, gleby lub
powietrza w innym panstwie czlonkowskim.

Sporzadzono w Brukseli dnia 23 listopada 2010 r.
W imieniu Komisji
Giinther OETTINGER
Czlonek Komisji
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IV

(Informacje)

INFORMACJE INSTYTUCJI, ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]J

KOMISJA EUROPEJSKA

Kursy walutowe euro (')
23 listopada 2010 r.
(2010/C 319/02)

1 euro =

Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany
usD Dolar amerykanski 1,3496 AUD Dolar australijski 1,3789
JPY Jen 112,50 CAD Dolar kanadyjski 1,3799
DKK Korona duriska 7,4553 HKD  Dolar hong kong 10,4711
GBP Funt szterling 0,84795 | NZD  Dolar nowozelandzki 1,7626
SEK Korona szwedzka 9,3865 SGD Dolar singapurski 1,7713
CHF Frank szwajcarski 1,3338 KRW  Won 1576,84
ISK Korona islandzka ZAR Rand 9,5464
NOK Korona norweska 8,2070 CNY Yuan renminbi 8,9680
BGN Lew 1,9558 HRK Kuna chorwacka 7,3970
CZK Korona czeska 24,680 IDR Rupia indonezyjska 12 129,30
EEK Korona estoriska 15,6466 MYR  Ringgit malezyjski 4,2365
HUF Forint wegierski 275,30 PHP Peso filipinskie 59,848
LTL Lit litewski 3,4528 RUB Rubel rosyjski 42,3040
LVL Lat totewski 0,7096 THB Bat tajlandzki 40,576
PLN Zloty polski 3,9543 BRL Real 2,3388
RON Lej rumunski 43113 MXN Peso meksykanskie 16,7259
TRY Lir turecki 1,9920 INR Rupia indyjska 61,5200

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

Informacje o zamknieciu towisk przekazane przez panstwa cztonkowskie

(2010/C 319/03)

Zgodnie z art. 35 ust. 3 rozporzadzenia Rady (WE) nr 1224/2009 z dnia 20 listopada 2009 r. ustana-
wiajacego wspdlnotowy system kontroli w celu zapewnienia przestrzegania przepisow wspodlnej polityki
ryboléwstwa (1) podjeto decyzje o zamknieciu lowiska zgodnie z danymi w tabeli ponizej:

Data i godzina zamknigcia fowiska

18.9.2010

Czas trwania

18.9.2010-31.12.2010

Panstwo cztonkowskie

Niderlandy

Stado lub grupa stad

PLE/03AN.

Gatunek Gladzica (Pleuronectes platessa)
Obszar Skagerrak

Rodzaje statkéw rybackich —

Numer referencyjny 606518

Link do strony internetowej, na ktérej opublikowano decyzje panstwa cztonkowskiego:

http:/[ec.europa.eu/fisheries/cfp/fishing_rules/tacs/index_en.htm

() Dz.U. L 343 z 22.12.2009, s. 1.


http://ec.europa.eu/fisheries/cfp/fishing_rules/tacs/index_en.htm
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Informacje o zamknieciu towisk przekazane przez pafistwa czlonkowskie

(2010/C 319/04)

Zgodnie z art. 35 ust. 3 rozporzadzenia Rady (WE) nr 1224/2009 z dnia 20 listopada 2009 r. ustana-
wiajacego wspolnotowy system kontroli w celu zapewnienia przestrzegania przepisow wspolnej polityki
ryboléwstwa () podjeto decyzje o zamknigciu fowiska zgodnie z danymi w tabeli ponizej:

Data i godzina zamknigcia towiska 29.5.2010

Czas trwania 29.5.2010-31.12.2010
Panstwo cztonkowskie Niemcy

Stado lub grupa stad SRX/2AC4-C

Gatunek Rajowate (Rajidac)

Obszar Wody UE obszaréw Ila oraz IV
Rodzaje statkéw rybackich —

Numer referencyjny —

Link do strony internetowej, na ktérej opublikowano decyzj¢ panstwa cztonkowskiego:

http://ec.europa.eu/fisheries/cfp/fishing_rules/tacs/index_pl.htm

() Dz.U. L 343 z 22.12.2009, s. 1.


http://ec.europa.eu/fisheries/cfp/fishing_rules/tacs/index_pl.htm
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(Ogloszenia)

POSTEPOWANIA ZWIAZANE Z REALIZACJA POLITYKI KONKURENC]I

KOMISJA EUROPEJSKA

Zgloszenie zamiaru koncentracji
(Sprawa COMP/M.6056 — DnB NOR Bank/Bank DnB NORD)
Sprawa, ktéra moze kwalifikowa¢ si¢ do rozpatrzenia w ramach procedury uproszczonej
(Tekst majacy znaczenie dla EOG)
(2010/C 319/05)

1. W dniu 17 listopada 2010 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 ('), Komisja
otrzymala zgloszenie planowanej koncentracji, w wyniku ktérej przedsigbiorstwo DnB NOR Bank ASA
(,DnB NOR Bank”, Norwegia), nalezagce do grupy DnB NOR (,DnB NOR”, Norwegia) przejmuje
w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia w sprawie kontroli laczenia przedsigbiorstw kontrole
nad calym przedsigbiorstwem Bank DnB NORD A/[S (,Bank DnB NORD”, Dania) w drodze zakupu akgji.

2. Przedmiotem dzialalnosci gospodarczej przedsigbiorstw bioracych udzial w koncentracji jest:
— w przypadku przedsigbiorstwa DnB NOR Bank: ustugi bankowe,

— w przypadku przedsi¢biorstwa DnB NOR: ustugi bankowe i ubezpieczeniowe,

— w przypadku przedsigbiorstwa Bank DnB NORD: ustugi bankowe.

3. Po wstepnej analizie Komisja uznala, ze zgloszona koncentracja moze wchodzi¢ w zakres rozporza-
dzenia WE w sprawie kontroli laczenia przedsigbiorstw. Jednocze$nie Komisja zastrzega sobie prawo do
podjecia ostatecznej decyzji w tej kwestii. Nalezy zauwazy¢, iz zgodnie z obwieszczeniem Komisji w sprawie
uproszczonej procedury stosowanej do niektérych koncentracji na mocy rozporzadzenia WE w sprawie
kontroli faczenia przedsigbiorstw (), sprawa ta moze kwalifikowal si¢ do rozpatrzenia w ramach procedury
okreslonej w tym obwieszczeniu.

4. Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych oséb trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat
planowanej koncentracji.

Komisja musi otrzymac¢ takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie dziesieciu dni od daty niniejszej publi-
kacji. Mozna je przesyla¢ do Komisji faksem (+32 22964301), poczta elektroniczng na adres: COMP-
MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu lub listownie, podajac numer referencyjny: COMP/M.6056 — DnB NOR
Bank/Bank DnB NORD, na ponizszy adres Dyrekcji Generalnej ds. Konkurencji Komisji Europejskiej:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

J-70

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") Dz.U. L 24 z 29.1.2004, s. 1 (,rozporzadzenie WE w sprawie kontroli aczenia przedsigbiorstw”).
() Dz.U. C 56 z 5.3.2005, s. 32 (,obwieszczenie Komisji w sprawie uproszczonej procedury”).


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 319/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,VINAGRE DEL CONDADO DE HUELVA”
NR WE: ES-PDO-0005-0724-15.10.2008
ChOG () ChNP ( X))
1. Nazwa

,Vinagre del Condado de Huelva”

2. Panstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

3.2. Opis produktu noszgcego hazwg podang w pkt 1:

,Vinagre del Condado de Huelva” jest octem winnym uzyskiwanym w drodze kwasnej fermentacji
wina, podlegajacym certyfikacji dokonywanej przez Rade Regulacyjna dla nazwy pochodzenia
,Condado de Huelva”.

1. Wartosci uzyskane w analizach chronionych octéw muszg miesci¢ si¢ w nastepujacych przedzia-
fach:

a) minimalna laczna zawartos¢ kwasu octowego: 70 gfl;
b) rozpuszczalny suchy ekstrakt: nie mniej niz 1,30 g/l i 1 pkt procentowy kwasu octowego;
¢) zawarto$¢ popiotu: miedzy 1¢g/l a 7 gfl;
d) zawarto§¢ acetoiny: nie mniej niz 100 mg/l;
e) zawarto$¢ proliny: nie mniej niz 300 mg/l.
2. Ponizej wskazano maksymalng ilo$¢ nastepujacych substancji:
a) rte¢: 0,05 ppmy

b) arszenik: 0,5 ppm;
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¢) otdéw: 0,5 ppm;

d) miedZ i cynk: 10 mg/l;

e) zelazo: 10 mg/l;

f) siarczany: 2 gfl, wyrazone jako siarczan potasu;

g) chlorki: 1 g[l, wyrazone jako chlorek sodu.

3. Analiza chromatyczna przy zastosowaniu analizy kolorymetrycznej transmisji daje nastgpujace
wartosci:

a) maksymalna warto$¢ klarownosci (L*): 93 %;

b) intensywnos¢ barwy, wyrazona przez chromatyczno$¢ (Cab): wigksza niz 20 jednostek.

Rodzaje octu

a)

Vinagre Condado de Huelva

Ocet otrzymywany w drodze fermentacji kwasnej wina, certyfikowany z nazwa pochodzenia
,Condado de Huelva”, zawierajacy alkohol resztkowy z zastosowanego wina o objetosci nie
wiekszej niz 0,5 %.

Ocena organoleptyczna:

Wyglad: barwa o malej intensywnosci od bladozéltej do bursztynowej, wlasciwa dla octu
Condado de Huelva.

Aromat: aromat octu z nutg winnq.

Smak: tagodny winny smak, o odpowiednio wywazonej kwasnosci. Dlugo utrzymujacy sie
w ustach posmak z nuta jablka otrzymang dzigki zastosowaniu odmiany winogron Zalema.

Vinagre Viejo Condado de Huelva

,Vinagre del Condado de Huelva” dojrzewa w debowych beczkach lub kadziach. Ocet wzbo-
gacany jest winami likierowymi oraz gatunkowymi winami likierowymi noszacymi nazwe
pochodzenia Condado; resztkowa zawarto$¢ alkoholu z tych win w occie wynosi nie wigcej
niz 3% obj.

Vinagre Viejo Condado de Huelva Solera.

To ,Vinagre del Condado de Huelva”, ktéry dojrzewa przy zastosowaniu tradycyjnej metody
podzielonego lezakowania ,criaderas y soleras”, przez okres nie krétszy niz sze$¢ miesigcy.

Ocena organoleptyczna:

Wyglad: kolor bursztynowy o odcieniu mahoniowym. Srednia intensywnos¢.
Aromat: aromat octu z nutg suszonych owocow.

Smak: smak winny, na podniebieniu pelny i zréwnowazony.

Vinagre Viejo Condado de Huelva Reserva.

To ,Vinagre del Condado de Huelva”, ktéry dojrzewa przy zastosowaniu tradycyjnej metody
podzielonego lezakowania ,criaderas y soleras”, przez okres nie krotszy niz dwa lata.

Ocena organoleptyczna:
Wyglad: nasycony kolor mahoniowy z odcieniami bursztynu.

Aromat: bardzo intensywny aromat octu o posmaku dojrzalego wina ,Condado de Huelva”,
przywodzacy na my$l wanilie, suszone figi i rodzynki.

Smak: cierpki, bardzo kwasny smak na podniebieniu.
Vinagre Viejo Condado de Huelva Afiada.

To ,Vinagre del Condado de Huelva”, ktéry dojrzewa w degbowych beczkach przez okres nie
krétszy niz trzy lata.

Ocena organoleptyczna:

Wyglad: bardzo intensywny mahoniowy kolor wspélgrajacy z jedwabista konsystencja octu.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Aromat: mocny aromat octowy z nutg win likierowych i nadawanym przez beczki posma-
kiem dgbowym.

Smak: pelny, kwasny, na podniebieniu bogaty i zréwnowazony o dlugim intensywnym
posmaku suszonych owocéw i przypraw.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Surowcem wykorzystywanym do produkgji octu jest biale wino lub wino likierowe o nazwie pocho-
dzenia ,Condado de Huelva”.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:
Nie dotyczy.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itp.:

Nie dotyczy.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Etykiety zatwierdzane przez Rad¢ Regulacyjng oraz znaki jakosci, ktére poswiadczajg, ze produkt jest
autentyczny, musza zawiera¢ wyrazy ,Vinagre del Condado de Huelva”.

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:

Gminy, na obszarze ktérych produkuje si¢ ocet objety ChNP ,Vinagre del Condado de Huelva™
Almonte, Beas, Bollullos Par del Condado, Bonares, Chucena, Gibrale6n, Hinojos, La Palma del
Condado, Lucena del Puerto, Manzanilla, Moguer, Niebla, Palos de la Frontera, Rociana del Condado,
San Juan del Puerto, Trigueros, Villalba del Alcor i Villarrasa. Réwninny obszar rozciaga si¢ wzdluz
rzeki Guadalquivir w dolnym jej biegu i graniczy z Parkiem Narodowym Dofiana.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

a) Uwarunkowania przyrodnicze

Octy Condado de Huelva zawdzigczaja swoje wlasciwosci przede wszystkim warunkom Srodowiska
naturalnego, w ktérym sa produkowane i w ktérym dojrzewaja. Gleboki i niepowtarzalny wplyw
ma na nie réwniez blisko$¢ Parku Narodowego Doflana, uwazanego za jedno z pluc Europy. Obszar
Condado de Huelva znany jest jako ,Entorno de Dofiana” (Region Dofiana).

Condado de Huelva lezy w niecce rzeki Guadalquivir, potozonej w potudniowo-wschodniej ¢wiartce
prowingji Huelva, rozciagajacej si¢ od podnéza gér Sierra de Aracena do wybrzeza i graniczgcej
z Parkiem Narodowym Doiflana.

Krajobraz obszaru, na ktérym produkowany jest ocet i na ktorym dojrzewa, jest réwninny lub lekko
pofatldowany, z katami nachylenia zboczy nieprzekraczajacymi 17 %. Obszar ten polozony jest na
wysokosci od 50 m nad poziomem morza na poludniu do 180 m n.p.m. na pdlnocy. Gleba ma
jednolita gesto$¢ ze wzgledu na zyzne podloze.

Polozenie geograficzne Condado de Huelva decyduje o $rédziemnomorskim klimacie tego obszaru,
cho¢ za sprawa swojej rzezby wystawiony jest na wplywy klimatu oceanicznego znad Atlantyku.
Klimat jest zatem stosunkowo wilgotny.

— S$rednia maksymalna temperatura jest do$¢ stabilna i ksztaltuje si¢ na poziomie ok. 22,5 °C,
— S§rednie minimalne temperatury wynoszg od 9,8 °C do 11,9 °C,

— S$rednia roczna temperatura waha si¢ od 15,8 °C do 16,9 °C,

— opady sg zréznicowane, od 810 mm do 716 mm,

— Srednie faktyczne roczne nastonecznienie powierzchni wynosi od 3 000 do 3 100 godzin,

— wzgledna wilgotno$¢ waha sie miedzy 60 % a 80 %.

Uwarunkowania ludzkie

=

Istnieja dwa rodzaje octu produkowane w Condado de Huelva:
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Pierwszy — uzyskiwany w drodze kwasnej fermentacji wina bialego lub wina likierowego o nazwie
pochodzenia ,Condado de Huelva”, przy zastosowaniu przemystowych metod fermentacji wglebnej
opartej na kulturach bakteryjnych Zyjacych w winie przetwarzanym na ocet. Proces fermentacji
obejmuje ciagle nasycanie wina drobnymi pecherzykami powietrza.

Aby otrzymaé tego typu ocet ,Vinagre Condado de Huelva”, fermentacja musi odbywal si¢
w temperaturze miedzy 28°C a 33°C, a dodatkowo potrzebne jest napowietrzenie
o odpowiednim stopniu intensywnosci powietrzem odpowiedniej jakosci.

Drugi rodzaj — ,Vinagre Viejo” jest wytwarzany z ,Vinagre del Condado de Huelva”. Produkuje si¢ go
w trzech odmianach w zaleznosci od rodzaju i okresu dojrzewania: ,Vinagre Viejo Solera”, ,Viejo
Reserva Vinagre” i ,Vinagre Viejo Afiada”.

Zaréwno ,Vinagre Viejo Solera”, jak i ,Viejo Reserva Vinagre” dojrzewajg przy zastosowaniu trady-
cyjnego dynamicznego systemu podzielonego lezakowania ,criaderas y soleras”, w ktérym barylki
lub beczki z amerykanskiego debu s3 ukladane w piramidy. Najmlodszy ocet jest mieszany
z najstarszym, ,saczac si¢” z beczek z najwyzszego rzedu stosu, nazywanego ,criadera’, do najniz-
szego, nazywanego ,solera”, z ktorego ocet jest odciggany. Pozostala w barylkach lub beczkach
pusta przestrzen jest nastepnie uzupelniana nastepnym najstarszym octem i tak dalej. Proces odcig-
gania i ,saczenia” jest znany jako ,correr escalas”; w ten sposéb otrzymuje si¢ ocet, w sklad ktérego
wchodzg rézne roczniki win, co stanowi o jednolitosci produktu koficowego. Unikalng cecha octu
,Condado de Huelva” jest to, ze w calym procesie dojrzewania, az do ekstrakcji, dodaje si¢ lub
stosuje wino likierowe lub gatunkowe wino likierowe o nazwie pochodzenia ,Condado de Huelva”.
Ma to na celu wzbogacenie octu, ulatwiajac w ten sposdb utlenianie podczas procesu dojrzewania,
poprawe bukietu octu przez tworzenie estréw i odzywianie bakterii kwasu octowego w alkoholu,
ktéry pochodzi z tych win likierowych oraz gatunkowych win likierowych, w celu zapobiezenia
pogorszeniu juz utworzonego kwasu octowego.

,Vinagre Viejo Solera” dojrzewa przez co najmniej sze$¢ miesiccy w debowych baryltkach lub
beczkach, a ,Vinagre Viejo Reserva” przez co najmniej dwadziescia cztery miesigce.

,Vinagre Viejo Aflada”, w przeciwiestwie do ,Vinagre Viejo Solera” i ,Vinagre Viejo Reserva”
dojrzewa przy zastosowaniu tradycyjnej metody ,Afiadas” przez okres co najmniej trzydziestu
szeSciu miesiecy. W tym przypadku ocet dojrzewa w barytkach lub beczkach, do ktérych moze
by¢ dodawane tylko wino likierowe lub gatunkowe wino likierowe. Ocet ten jest wytwarzany z win
pochodzgcych z jednego rocznika, a mieszanie jest niedozwolone; jego cechy sa typowe dla danego
rocznika. Podobnie jak w przypadku systemu podzielonego lezakowania ,criaderas y soleras”, doda-
wanie wina likierowego i gatunkowego wina likierowego w okresie dojrzewania nadaje unikalne
cechy produktowi koncowemu.

Pomieszczenia, gdzie dojrzewa ocet sa takie, aby przez caly rok utrzymac stalg temperature miedzy
15°C a 18 °C, najwyzszy stopien wzglednej wilgotnosci (miedzy 60 % i 80 %), dobra wentylacje
i odpowiednie zorientowanie beczek. Osigga si¢ to w pomieszczeniach z wysokimi sufitami
i odpowiednio ukierunkowanymi oknami oraz dzigki skrapianiu woda glinianych podldg
w okresie wysokich temperatur; wszystko to ma za zadanie stworzy¢ mikroklimat, ktéry zapewnia
optymalne warunki podczas dojrzewania octu.

Barytki lub beczki z amerykanskiego de¢bu uzywane w Condado de Huelva odgrywaja zasadniczg
role w poprawie jako$ci octu podczas procesu dojrzewania. Porowato$¢ debu pozwala, by ocet
wchodzit w reakcje z tlenem z powietrza i utlenial sig, co sprzyja dojrzewaniu. Objetos¢ tlenu, ktory
przechodzi przez drewno, szacuje si¢ na 25 cm?|l rocznie. Wszystko zalezy od grubosci i rodzaju
drewna.

Podczas dojrzewania nastgpuja zmiany w skladzie chemicznym octu, ktére pociggaja za sobg
zmiany jego wlasciwosci. Procesy te obejmuja:

— odparowanie,

— bezposrednig ekstrakcje z drewna,

— reakgje skladnikéw drewna i dojrzewajacego octu,
— reakgje skladnikéw dojrzewajacego octu,

— procesy chemiczne, takie jak utlenianie i hydroliza.
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5.2. Spegyfika produktu:
a) Vinagre Condado de Huelva

Ocet produkowany w drodze kwasnej fermentacji bialego wina lub wina likierowego noszacych
nazwe pochodzenia ,Condado de Huelva”.

Ocena organoleptyczna:

Wyglad: barwa od bladozéltej do bursztynowej o stabym nasyceniu, wlasciwa dla octu ,Vinagre del
Condado de Huelva”.

Aromat: aromat octu z nutkg wina o nazwie pochodzenia ,Condado de Huelva”.

Smak: fagodny winny smak o odpowiednio wywazonej kwasnosci. Dlugi posmak z nutg jablka
nadang przez winogrona odmiany Zalema.

b) Vinagre Viejo Condado de Huelva
,Vinagre del Condado de Huelva” dojrzewa w debowych barytkach lub beczkach i jest wyjatkowy
z tego wzgledu, ze w procesie dojrzewania jest wzbogacany gatunkowymi i niegatunkowymi
winami likierowymi o nazwie pochodzenia ,Condado de Huelva”, ktére nadajg mu unikalne
cechy i posiada resztkowa zawarto$¢ alkoholu z tych win nie wigksza niz 3 % obj.
Istniejg trzy podkategorie tego octu, ktére roznig si¢ rodzajem i dlugoscia okresu dojrzewania.
Ocena organoleptyczna:
Vinagre Viejo Condado de Huelva Solera.
Wyglad: $rednionasycony kolor bursztynowy z odcieniem mahoniu.
Aromat: aromat octu z nutg suszonych owocow.
Smak: winny, na podniebieniu pelny i zréwnowazony.
Vinagre Viejo Condado de Huelva Reserva.

Wyglad: o bardzo intensywnym kolorze mahoniowym z odcieniem bursztynu.

Aromat: ostry, bardzo octowy z nutg dojrzalego wina Condado de Huelva, przywodzacy na mysl
wanilie, suszone figi i rodzynki.

Smak: cierpki, bardzo kwasny smak na podniebieniu.
Vinagre Viejo Condado de Huelva Afada.
Wyglad: bardzo intensywny mahoniowy kolor wspélgrajacy z jedwabista konsystencjg octu.

Aromat: silny aromat octu, z nutg win likierowych i posmakiem d¢bowym nadawanym przez
beczki.

Smak: pelny, kwasny, na podniebieniu zréwnowazony. Pozostawia dlugi intensywny posmak. Przy-
wodzacy na my$l suszone owoce i przyprawy.

Analiza chromatyczna octu o chronionej nazwie pochodzenia ,Vinagre del Condado de Huelva” za
pomoca kolorymetrii daje nastgpujace wartosci jako cechy wyrdzniajace:

a) maksymalna warto$¢ klarownosci (L*): 93 %;
b) intensywnos$¢ barwy, wyrazona przez chromatycznos§¢ (Cab): wigksza niz 20 jednostek.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Swoje cechy wyrdzniajace ,Vinagre del Condado de Huelva” zawdzigcza gldéwnie surowcowi, z ktdrego
jest wytwarzany — winu o nazwie pochodzenia ,Condado de Huelva”, ktére zawdzigcza swoje unikalne
cechy rodzimej odmianie winogron Zalema, wystepujacej tylko na okreSlonym obszarze geogra-
ficznym, a takze procesowi produkeji i dojrzewania w Condado de Huelva.
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Dodatkowo polozenie geograficzne, blisko$¢ oceanu i Parku Narodowego Dofiana sprawiajg, Ze na
obszarze objetym nazwa pochodzenia panujg wysoka wzgledna wilgotno$¢, umiarkowane temperatury

i wyzsza zawarto$¢ tlenu w powietrzu, co sprzyja utlenianiu.

Réwninny lub lekko pofaldowany krajobraz ulatwiaja przeplyw pradéw powietrza. Orientacja
i architektura pomieszczen, w ktérych dojrzewa ocet, umozliwia dobra wentylacje, a takze sprzyja

przenikaniu tlenu przez debowe barytki lub beczki.

Warunki klimatyczne maja wplyw na produkcje ,Vinagre Viejo”, a takze pozwalaja na dojrzewanie octu

na zamknigtych dziedzincach budynkéw wytworni.

Warto$ci parametrow okreslaja wlasciwosci octu.

— resztkowa zawarto$¢ alkoholu jest wynikiem wzbogacania octu winami likierowymi i gatunkowymi

winami likierowymi certyfikowanymi przez Rade Regulacyjng dla nazwy pochodzenia ,Condado de
Huelva” i moze wynosi¢ do 3 % obj,

porowato$¢ drewna uzywanego do wyrobu beczek i kadzi pozwala, by ocet wchodzit w kontakt
z tlenem, ulatwiajac kwasna fermentacje i dajac w rezultacie co najmniej 70 g/l zawarto$ci kwasu
lotnego,

podczas dojrzewania, objeto$¢ octu zmniejsza si¢ wskutek odparowania, co zwigksza ilo$¢ suchego
ekstraktu, ktéra zwigksza si¢ nastepnie, gdy substancje pochodzace z drewna i elementéw drew-
nianych reaguja z octem,

spryskiwanie glinianych podtdég wodg jest praktyka stosowang w pomieszczeniach, gdzie dojrzewa
ocet w celu kontroli wilgotnosci i temperatury oraz dopilnowania, by pozostaly stabilne przez caly
proces dojrzewania, sprzyjajac dojrzewaniu octu i zmniejszajac straty wynikajace z parowania,

w czasie dojrzewania zawarto§¢ ligniny w drewnie zmniejsza si¢ w procesie hydrolizy spowodo-
wanym przez etanol i wode. Substancje z barylki lub beczki przechodza do octu gléwnie przez
hydroliz¢, wplywajac na jego kolor i aromat uzyskiwane podczas dojrzewania.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006)

(Boletin Oficial de la Junta de Andalucia nr 184 z 16 wrzesnia 2008 r., s. 29)

http:/[www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/opencms-cap/opencms /handle404?exporturi=|
agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias|
denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf&exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/

sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/
Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf


http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/opencms-cap/opencms/handle404?exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf&amp;exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/opencms-cap/opencms/handle404?exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf&amp;exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/opencms-cap/opencms/handle404?exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf&amp;exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/opencms-cap/opencms/handle404?exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf&amp;exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/opencms-cap/opencms/handle404?exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf&amp;exporturi=/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Vinagre_Condado.pdf
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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 319/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,VINAGRE DE JEREZ”

NR WE: ES-PDO-0005-0723-15.10.2008
ChOG () ChNP ( X )

Nazwa:

,Vinagre de Jerez”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
. Rodzaj produktu:
Klasa 1.8: Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.).

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Vinagre de Jerez” jest produktem, ktéry powstaje w wyniku fermentacji octowej nadajacych si¢ do tego
celu win wytwarzanych na obszarze produkcji, produkowanym i lezakowanym przy zastosowaniu
tradycyjnych metod opisanych w pkt 3.5, posiadajagcym charakterystyczne cechy organoleptyczne
i analityczne opisane ponizej.

Szczegdlne charakterystyczne cechy analityczne octéw objetych chroniong nazwa pochodzenia sg
nastepujace:

— zawarto$¢ resztkowa alkoholu nie moze przekraczaé 3 % objetosci; wyjatek stanowia octy z Pedro

Ximénez lub z Moscatel, w przypadku ktérych nie moze ona przekraczaé 4 % objetosci,

catkowita kwasowo$¢ wyrazona w zawarto$ci kwasu octowego musi wynosi¢ co najmniej 70 gfl;
wyjatek stanowia octy z Pedro Ximénez lub z Moscatel, w przypadku ktérych kwasowo$¢ moze
wynosi¢ 60 g/, w przypadku octéw z rodzaju Gran Reserva minimalna catkowita kwasowos¢
wyrazona w zawarto$ci kwasu octowego musi wynosi¢ 80 g/l

minimalny suchy ekstrakt musi osigga¢ warto§¢ 1,3¢ na litr i na stopien stezenia octu;
w przypadku kategorii Vinagre de Jerez Gran Reserva warto$¢ ta musi wynosi¢ co najmniej 2,3 g
na litr i na stopien stezenia kwasu octowego,

zawarto$¢ popiotéw musi wynosi¢ 2-7 gfl; wyjatek stanowi kategoria Vinagre de Jerez Gran Reserva,
w przypadku ktérej musi ona wynosi¢ 4-8 gfl,

maksymalna zawarto$¢ siarczanéw wynosi 3,5 g/,

w przypadku ,Vinagre de Jerez” z Pedro Ximénez lub z Moscatel zawarto$¢ substancji redukujacych
pochodzacych z win tych dwéch odmian musi wynosi¢ co najmniej 60 gfl.

Octy objete ChNP ,Vinagre de Jerez” majg kolor od patynowanego zlota po mahoniowy, i s3 geste
i oleiste. Ich zapach, w ktérym wyczuwa si¢ lekka nute alkoholu, jest intensywny, z przewaga nut
winnych i drzewnych. Octy te s3 kwasne, ale ich smak jest przyjemny i na dlugo pozostaje w ustach.
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W zaleznosci od czasu lezakowania, jakiemu podlegaja octy objete ochrona, wyrézniamy nastepujace
kategorie:

a) Vinagre de Jerez: ocet objety ta ChNP lezakuje co najmniej przez sze$¢ miesiecy;
b) Vinagre de Jerez Reserva: ocet objety ta ChNP lezakuje co najmniej przez dwa lata;
c) Vinagre de Jerez Gran Reserva: ocet objety ta ChNP lezakuje co najmniej przez dziesie¢ lat.

Ponadto w zaleznosci od zastosowania win z odpowiednich odmian winorosli nalezy wyrdzni¢ przed-
stawione ponizej potstodkie odmiany ,Vinagre de Jerez”, ktére moga jednocze$nie naleze¢ do kazdej
z kategorii opisanych powyzej:

— Vinagre de Jerez al Pedro Ximénez: do octu objetego tg ChNP w okresie lezakowania dodaje si¢ wina
z odmiany Pedro Ximénez,

— Vinagre de Jerez al Moscatel: do octu objetego t3 ChNP w okresie lezakowania dodaje si¢ wina
z odmiany Moscatel.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Octy objete nazwa pochodzenia ,Vinagre de Jerez” uzyskuje si¢ wylacznie w drodze fermentacji
octowej ,nadajacych si¢ win”.

W zwigzku z tym surowcem wykorzystywanym do wyrobu octéw z Jerez sg wina okrelane jako
,nadajace si¢ wina”. Pochodzg one z wytwdrni wina potozonych na obszarze produkeji octu, ktéry
pokrywa si¢ z obszarem produkcji win o nazwach pochodzenia Jerez-Xérés-Sherry i Manzanilla —
Sanliicar de Barrameda. Moga to by¢:

a) wina z ostatniego roku o naturalnej objetosciowej zawartosci alkoholu lub

b) wina lezakowane po zakoficzeniu $redniego minimalnego okresu lezakowania ustalonego we
wladciwych im specyfikacjach produktu.

Przy produkcji tych win nalezy przestrzegaé warunkéw okreslonych w specyfikacjach produktow
winiarskich o tych oznaczeniach, zgodnie z ustalonymi wymogami dotyczacymi pochodzenia wino-
gron z obszaru ChNP oraz z praktykami enologicznymi okreslonymi w przepisach majacych zasto-
sowanie w tej dziedzinie.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Nie dotyczy.

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:
a) Denaturacja

Kazda partia nadajgcego si¢ wina musi by¢ poddana procesowi denaturacji poprzez czgsciows
fermentacje octowa w chwili jej umieszczenia w obiektach zarejestrowanej wytworni przy zastoso-
waniu octu pochodzacego z zapaséw, aby otrzymana mieszanka osiggnela minimalny stopien
stezenia kwasu octowego réwny 1°.

b) Fermentacja octowa

Fermentacja octowa polega na przetwarzaniu alkoholu zawartego w winie na kwas octowy pod
wplywem dzialania bakterii octowych. Wyréznia si¢ dwa procesy wytwarzania ,Vinagre de Jerez”

1) proces przeprowadzany przez tak zwane ,Bodegas de Elaboracién de Vinagre™: obiekty przemy-
stowe dysponujace generatorami octowniczymi, w ktérych surowiec — nadajace si¢ wino —
przetwarza si¢ na nadajacy si¢ ocet w drodze procesu fermentacji octowej zachodzacej
w warunkach kontrolowanych;

2) proces przeprowadzany w ,Bodegas de Crianza y Expedicion de vinagres” polegajacy na fermen-
tacji octowej zachodzacej w tych samych drewnianych beczkach, w ktérych przebiega proces
lezakowania.
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3.6.

3.7.

¢) Lezakowanie lub dojrzewanie

W produkecji octéw objetych ochrona niezbedne jest stosowanie specjalnego systemu lezakowania
lub dojrzewania. Moze to by¢ klasyczny system zwany ,criaderas y solera” lub system ,de afiadas”,
w ramach ktérego nadajace si¢ octy lezakuja tak dlugo, jak to konieczne, aby osiagnac charaktery-
styczne cechy organoleptyczne i analityczne wilasciwe dla kazdej odmiany octu.

a) Naczynia uzywane do lezakowania

Wszystkie zapasy octu przeznaczonego do lezakowania nalezy przechowywac w beczkach drew-
nianych uprzednio uzytych do lezakowania wina, o maksymalnej pojemnosci 1000 I
W wyjatkowych przypadkach organ kontrolny moze zezwoli¢ réwniez na lezakowanie win
w beczkach drewnianych o pojemno$ci wigkszej niz 10001, pod warunkiem ze beczki te
maja charakter zabytkowy i zostaly zarejestrowane przez organ kontrolny przed opublikowa-
niem specyfikacji produktu.

b) Sredni czas lezakowania

Przed wprowadzeniem do obrotu wszystkie octy muszg lezakowaé co najmniej przez szesé
miesiecy. W przypadku ,Vinagre de Jerez Reserva” $redni minimalny czas lezakowania wynosi
dwa lata, a w przypadku ,Vinagre de Jerez Gran Reserva” — dziesig¢ lat.

Octy pochodzgce tylko z jednego rocznika, ktérych nie miesza si¢ z octami z innych rocznikéw,
moga otrzymaé oznaczenie ,afiada”, pod warunkiem Ze czas ich lezakowania wynosi co najmniej
dwa lata. Oznaczenie to mozna stosowa¢ razem z innymi informacjami, o ktérych mowa w pkt
3.2, pod warunkiem Ze wino posiada cechy wymagane w kazdym poszczegdlnym przypadku.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Naczynia zawierajgce ,Vinagre de Jerez” przeznaczony do bezposredniego spozycia muszg by¢ wyko-
nane ze szkla lub innych materialéw, ktére nie zmieniaja szczegélnych wlasciwosci produktu i ktérych
objeto$¢ nominalna musi by¢é w dowolnym czasie dopuszczalna w odniesieniu do tego Srodka spozyw-
czego.

Butelkowanie ,Vinagre de Jerez” moze odbywac si¢:

1) w urzadzeniach do butelkowania posiadanych przez przedsigbiorstwa wpisane do rejestru ,Bodegas
de Crianza y Expediciéon de Vinagres” lub

2) w urzadzeniach do butelkowania otrzymanych od organu kontrolnego i bedacych wlasnoscia
podmiotéw gospodarczych zlokalizowanych na obszarze produkeji lub poza nim, ktére otrzymuja
od zarejestrowanych przedsigbiorstw niebutelkowany ,Vinagre de Jerez” i uczestnicza jedynie
w procesie butelkowania.

W obu przypadkach, aby otrzymacd takie urzadzenie, rozlewnie musza wykazaé organowi kontrol-
nemu, ze wypelniaja zobowigzania prawne dotyczace butelkowania octu w kazdym regionie
i wprowadzenia systemu kontroli jako$ci zapewniajacego calkowitg identyfikowalno$¢ i wiasciwe zasto-
sowanie produktu nabytego od zarejestrowanych wytwérni wina w celu przeprowadzenia jego butel-
kowania.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Etykiety i dodatkowe etykiety butelkowanych octéw obowigzkowo muszg zawiera¢ widoczne okre-
Slenie ,Denominacién de Origen »Vinagre de Jerez<”. Muszg réwniez zawiera informacje o rodzaju
danego octu oraz wszelkie informacje ogélne okreslone w odpowiednich przepisach. Ponadto butelki
muszg by¢ oznaczone banderolg dostarczong przez organ kontrolny. W przeciwnym razie dodatkowe
etykiety musza zawiera¢ znak rozpoznawczy ChNP oraz identyfikacyjny kod alfanumeryczny, zgodnie
z normami ustanowionymi przez organ kontrolny.

Zadaniem organu kontrolnego jest dopilnowanie, aby etykiety zawierajace chroniong nazwe ,Vinagre
de Jerez” byly zgodne z wymogami zawartymi w specyfikacji produktu i z przepisami dotyczacymi
etykietowania produktéw o danej nazwie pochodzenia.
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Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkcji ,Vinagre de Jerez” stanowig grunty nalezace do gmin Jerez de la Frontera, El Puerto
de Santa Maria, SanlGcar de Barrameda, Trebujena, Chipiona, Rota, Puerto Real i Chiclana de la
Frontera (prowincja Cddiz) oraz Lebrija (prowincja Sevilla), potozonych na wschéd od 5° 49’ dlugosci
geograficznej zachodniej i na potudnie od 36° 58" szeroko$ci geograficznej pélnocne;.

Wyzej oméwiony obszar produkeji pokrywa si¢ z obszarem produkcji win o nazwach pochodzenia
Jerez-Xéres-Sherry i Manzanilla — Sanlicar de Barrameda.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Specyfika obszaru geograficznego ,Vinagre de Jerez” zalezy od czynnikéw historycznych, naturalnych
i ludzkich:

a) Czynniki historyczne

W ciagu siegajacej czasow fenickich tysiacletniej historii regionu Xéres uprawa winorosli oraz
wytwarzanie wina i octu byly gléwnymi filarami dzialalnosci jego mieszkanicéw. Dzigki potozeniu
geograficznemu ,Marco de Jerez” (regionu, w ktoérym produkuje si¢ xeres) niedaleko portéw hand-
lowych o duzym znaczeniu historycznym, takich jak Kadyks lub Sewilla, lokalne wina i octy czgsto
stanowily fadunek statkéw wywozacych towary do obu Ameryk lub do Europy Péinocnej, a ich
lezakowanie moglo odbywaé si¢ w beczkach wytwarzanych z drewna debu amerykanskiego
w koloniach zamorskich. System Criaderas y Soleras charakterystyczny dla winiarstwa regionu
Xéres wynaleziono niewatpliwie w XVII w., jako odpowiedz na konieczno$¢ zaspokojenia statego
popytu na wysokiej jakosci wino i ocet niezaleznie od powodzenia kazdego zbioru.

=

Czynniki naturalne

Omawiany obszar produkcji charakteryzuje si¢ wystgpowaniem terendéw réwninnych lub lekko
pofaldowanych o zboczach, ktérych nachylenie wynosi 10-15 %, z przewaga gleb zwanych ,alba-
riza”, migkkich gleb marglowych o duzej zdolnosci zatrzymywania wilgoci. W sklad tych gleb
wchodzi weglan wapnia, glina i krzemionka. Klimat jest cieply, minimalne temperatury w okresie
zimowym wynosza okofo 5°C, a maksymalne temperatury w okresie letnim 35 °C. Na obszarze
produkgji jest ponad 300 dni stonecznych rocznie, a $rednia suma opadéw, ktérych wickszosé
przypada na listopad, grudziefi i marzec, wynosi okoto 600 1/m? rocznie. Czynnik ten nalezy
zawsze rozpatrywaé w zestawieniu ze zdolnoscig gleb bielicowych (albarizas) charakterystycznych
dla tego regionu do zatrzymywania wilgoci i unikania ewapotranspiracji. Nalezy réwniez zwrdcic
uwage na istotne oddzialywanie na klimat wystepujacych w tym regionie dwoch dominujacych
wiatréw: suchego i cieplego wiatru wschodniego (viento de Levante) wiejacego znad ladu i wilgotnego
wiatru zachodniego (viento de Poniente) o charakterze fagodzacym, w szczeg6lnosci w okresie letnim.

¢) Czynniki ludzkie

System lezakowania przewazajacy w przypadku ,Vinagre de Jerez”, zwany systemem criaderas
y soleras, jest charakterystyczny dla omawianego obszaru produkcji, podobnie jak zastosowanie
specjalnej kadzi o silnym zapachu wina wykonanej z drewna debu amerykanskiego, zwanej ,bota”.
Architektura réwniez w znacznym stopniu wplywa na szczegdlny charakter octéw o nazwie pocho-
dzenia ,Vinagre de Jerez”. Piwnice, w ktdrych lezakuje ocet, pokryte s3 dachem obustronnie
spadzistym i maja wysokie sufity, dzicki czemu w ich wnetrzu gromadzi si¢ znaczna ilo§é
powietrza, ktre tagodzi wplyw wahan temperatur wystepujacych na zewnatrz. Sciany majg zazwy-
czaj odpowiednig grubo$¢ zapewniajaca izolacje, a okna osadzone na okreslonej wysokosci pozwa-
lajg na przeplyw powietrza i chlodnych nocnych bryz z zachodu, nie narazajac beczek na bezpo-
$redni kontakt ze $wiatlem.

5.2. Specyfika produktu:

Swdj specyficzny charakter ,Vinagre de Jerez” zawdzigcza przede wszystkim surowcowi, z jakiego jest
wytwarzany: nadajacym si¢ winom. Obszar produkcji octéw pokrywa si¢ z obszarem produkeji win
o bardzo szczegdlnym charakterze, ktérych pewne cechy sg wyraZnie dostrzegalne w ,Vinagre de
Jerez”. Jego gama kolorystyczna zawiera barwy od patynowanego zlota po mahoniows, a w zapachu,
w ktérym wyczuwa si¢ lekka nute alkoholu, przewazaja nuty winne i drzewne.
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Ponadto panujace w omawianym regionie warunki klimatyczne oraz budowa piwnic, tworzac specy-
ficzny mikroklimat, wplywaja na zageszczanie skladnikéw octu przez caly czas trwania procesu
lezakowania, dzigki czemu produkt uzyskuje smak, ktéry na dlugo pozostaje w ustach.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Dzigki wszystkim oméwionym cechom zwigzanym z uksztaltowaniem terenu, gleba i klimatem
winnice polozone na tym obszarze produkcji maja wyrdzniajacy si¢ charakter, ktéry wplywa na
szczegllne wiasciwosci nadajacych si¢ win i tym samym ,Vinagre de Jerez” otrzymywanego z tych
win. Wplyw czynnikéw naturalnych na nadajace si¢ wina otrzymane ze stosowanych szczepéw (Palo-
mino, Moscatel i Pedro Jiménez) jest decydujacy. W rejonach cieplych, takich jak te, ktére nalezg do
obszaru produkgji ,Vinagre de Jerez”, winogrona dojrzewaja zwykle szybciej, a bardzo stodki moszcz
ma zazwyczaj niska zawarto$¢ kwaséw. Na omawianym obszarze produkeji catkowity poziom nasto-
necznienia w okresie wegetacyjnym jest bardzo wysoki, dzigki czemu owoce prawidlowo si¢ rozwijaja
i dojrzewajg. Ponadto w okresie letnim, ktéry przypada na okres od dojrzewania winogron do zbioréw,
na obszarze produkcji wystepuja susze oraz dominujacy bardzo cieply i suchy wiatr wschodni. Wiatr
zachodni wiejacy znad Atlantyku, w znacznym stopniu wplywajagcy na temperaturg, powoduje
w okresie letnim wystepowanie czestych bryz nocnych, dzigki ktérym powstaja obfite ilosci rosy
uzupelniajacej braki wody, ktére moga poglebiaé si¢ ze wzgledu na wysokie nastonecznienie tego
regionu. Kluczowa role odgrywa réwniez gleba typu albarizas, ktérej wysoka zdolnos¢ zatrzymywania
wilgoci ulatwia gromadzenie zapaséw wody w podglebiu.

Ponadto duzy wplyw na wilasciwosci produktu majg réwniez warunki Srodowiskowe panujace w tym
regionie oraz fakt, ze do jego wyrobu od niepamietnych czaséw stosuje si¢ mieszanke wyselekcjono-
wanych drozdzy. Rozklad alkoholi i polialkoholi zawartych w winie, mozliwy dzigki dzialaniu drozdzy
alkoholowych wystepujacych w regionie, w ktérym wytwarza si¢ xeres (Marco de Jerez), prowadzi do
wytworzenia pewnej liczby skladnikéw wtérnych oraz do zmiany pierwotnych skladnikéw wina:
spadku zawartosci gliceryny i wzrostu zawartoéci aldehydéw octowych i produktéw estryfikacji. Otrzy-
mane aldehydy octowe przeksztalcaja si¢ nastepnie w aceton, skladnik, ktéry w obecnosci wyzszych
alkoholi nadaje ,Vinagre de Jerez” jego charakterystyczny zapach. Obecnos¢ duzej ilosci resztkowego
alkoholu ma réwniez znaczny wplyw na jakos¢ i specyficzny charakter ,Vinagre de Jerez”, poniewaz
dzigki niej powstaja skladniki estryfikowane (gtéwnie octan etylu), ktére sa odpowiedzialne za strukture
octu, nadajac mu wigksza zlozono$¢ i réwnowazgc pierwotne aromaty fermentacji octowe;.

Ponadto ocet nabiera swoich charakterystycznych wlasciwosci dzigki dojrzewaniu w beczkach
z drewna dgbowego w szczegdlnych warunkach mikroklimatycznych panujacych w piwnicach. Rodzaj
kadzi uzywanych do produkgji octu charakteryzuje si¢ doskonalg zdolno$cig mikroutleniania i pozwala
na powolne dojrzewanie octu oraz stopniowe uwalnianie skadnikéw podczas lezakowania. Skladniki
te umozliwiajg stabilizacje barwnikéw i tworzenie zwigzkéw polimerowych oraz nadaja octowi charak-
terystyczny kolor od patynowanego zlota po mahoniowy, waniliowy aromat oraz zapach prazonej
kawy z mlekiem. Hemiceluloza zawarta w drewnie wspomaga stopniowe odparowywanie wody, dzigki
czemu zwigksza si¢ ilos¢ suchego ekstraktu i soli mineralnych oraz zawarto$¢ popiotéw w occie.

System criaderas y soleras, bedacy najczgsciej stosowana metoda dojrzewania na omawianym obszarze,
w znacznym stopniu wplywa na ujednolicenie octéw, lagodzac réznice migdzy skladnikami pocho-
dzacymi z réznych rocznikéw. Budowa piwnic wystepujacych na obszarze produkeji wyrobu xeres
umozliwia utrzymanie warunkoéw mikroklimatycznych i sprzyja nie tylko powolnemu utlenianiu octu,
lecz takze stwarza optymalne warunki do przechowywania beczek, w ktérych dojrzewa ,Vinagre de
Jerez”.

Odestanie do publikagji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/defaulfcomun/galerias/galeriaDescargas/
cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/pliego_vinagre_jerez.pdf



http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/pliego_vinagre_jerez.pdf
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/pliego_vinagre_jerez.pdf




CENY PRENUMERATY w 2010 r. (bez VAT, wigcznie z normalng optatg za dostawe przesyiki)

Dziennik Urzedowy UE, serie L i C, wytacznie wersja papierowa w 22 jezykach urzedowych UE 1 100 EUR/rok

Dziennik Urzedowy UE, serie L i C, wersja papierowa + roczne w 22 jezykach urzedowych UE 1200 EUR/rok
wydanie CD-ROM

Dziennik Urzedowy UE, seria L, wytgcznie wersja papierowa w 22 jezykach urzedowych UE 770 EUR/rok

Dziennik Urzedowy UE, serie L i C, miesieczne wydanie CD-ROM | w 22 jezykach urzedowych UE 400 EUR/rok
(komplet)

Suplement do Dziennika Urzedowego (seria S) — Ogtoszenia wielojezyczny: w 23 jezykach 300 EUR/rok

o przetargach, CD-ROM dwa razy w tygodniu urzedowych UE

Dziennik Urzedowy UE, seria C — Konkursy w jezykach, ktorych dotyczy 50 EUR/rok
konkurs

Prenumerata Dziennika Urzedowego Unii Europejskigj, ktory jest wydawany w jezykach urzedowych Unii,
dostepna jest w 22 wersjach jezykowych. Dziennik Urzedowy sktada sie z dwdch serii — L (Legislacja) oraz
C (Informacje i zawiadomienia).

Dla kazdej wersji jezykowej jest otwierana osobna prenumerata.

Zgodnie z rozporzadzeniem Rady (WE) nr 920/2005, opublikowanym w Dzienniku Urzedowym L 156 z dnia
18 czerwca 2005 r., instytucje Unii Europejskiej nie majg obowigzku sporzgdzania wszystkich aktéw prawnych w
jezyku irlandzkim ani publikowania ich w tym jezyku. W zwigzku z tym irlandzkie wydania Dziennika Urzedowego
sprzedawane sg osobno.

Prenumerata Suplementu do Dziennika Urzedowego (seria S — Ogtoszenia o przetargach) obejmuje wszystkie
23 wersje jezykowe na pojedynczym CD-ROM:-ie.

Na zadanie prenumeratorzy Dziennika Urzedowego Unii Europejskiej moga otrzymac rozne zatgczniki do Dziennika
Urzedowego. Prenumeratorzy informowani sg o publikacji zatacznikow poprzez zawiadomienia dotaczane do
Dziennika Urzedowego Unii Europejskiej.

Format CD-ROM zostanie w ciggu roku 2010 zastgpiony formatem DVD.

Sprzedaz i prenumerata

Prenumerate roznych odpfatnych publikacji wydawanych okresowo, na przyktad prenumerate Dziennika
Urzedowego Uni Europejskiej, mozna zamdéwi¢ u naszych dystrybutorow handlowych. Wykaz dystrybutoréw
handlowych znajduje sie na stronie internetowej:

http://publications.europa.eu/others/agents/index_pl.htm

Portal EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) zapewnia bezposredni i bezptatny dostep do prawodawstwa
Unii Europejskiej. EUR-Lex umozliwia dostep do Dziennika Urzedowego Unii Europejskiej
oraz traktatéw, aktow prawnych, orzecznictwa oraz aktow przygotowawczych.

Dodatkowe informacje o Unii Europejskiej znajduja sie na stronie: http://europa.eu
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