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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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5.3.

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
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