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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
i 3 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33

(C[2025/458)

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

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA ZMIANY STANDARDOWE]
,Conca de Barbera”
PDO-ES-A1422-AMO5

Data przekazania informacji: 24 pazdziernika 2024 r.

OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

1. WLACZENIE WINA POMARANCZOWEGO JAKO RODZAJU WINA BIALEGO
Opis
Wino pomaranczowe, jego produkcja i wlasciwosci organoleptyczne zostaly uwzglednione jako rodzaj wina bialego.

Zmieniono w zwiazku z tym pkt 2 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu.

Jest to standardowa zmiana, poniewaz nie odpowiada ona zadnemu z rodzajéw zmian przewidzianych w art. 24
ust. 3 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 w sprawie oznaczen geograficznych. Nie
dodano zadnej nowej kategorii, jednak do istniejacej kategorii 1 w specyfikacji produktu wlaczono nowy rodzaj
wina biatego.

Uzasadnienie

Jest to rodzaj wina bialego produkowanego juz wczesniej w Conca de Barbera. Byly to zawsze wina dynamiczne
w ustach, intensywnie zabarwione i z duzg zawartoscia alkoholu. Niedawno nowe, mniej agresywne techniki
produkcji doprowadzily do powstania nowej generacji tych win.

Produkcja win pomaranczowych wzrosta w ostatnich latach i poniewaz specyfikacja produktu objetego chroniong
nazwg pochodzenia Conca de Barbera nie odnosi si¢ wyraznie do tego rodzaju wina, konieczne bylo jego dodanie.

2. WELACZENIE ,METHODE ANCESTRALE” DO PRODUKCJI GATUNKOWYCH WIN MUSUJACYCH
I POLMUSUJACYCH

Opis
Uwzgledniono odniesienie do gatunkowych win musujacych i pélmusujacych wytwarzanych z wykorzystaniem
,méthode ancestrale”, ich produkgji i wlasciwosci organoleptycznych.

Zmieniono w zwigzku z tym pkt 2 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu.

Jest to standardowa zmiana, poniewaz nie odpowiada ona zadnemu z rodzajow zmian przewidzianych w art. 24
ust. 3 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 w sprawie oznaczefi geograficznych. Nie
dodano zadnej nowej kategorii, jednak do istniejacych kategorii 5 i 8 w specyfikacji produktu wlaczono nowy
rodzaj wina produkowanego za pomocg wyzej wymienionej metody.

() DzU.L9z11.1.2019,s. 2.
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Uzasadnienie

Poprzednio specyfikacja odnosita si¢ wylacznie do produkeji gatunkowych win musujacych wytwarzanych metoda
tradycyjng. W ostatnich latach wytwornie winoroéli wprowadzily jednak innowacje i obecnie produkuja wina
musujace z wykorzystaniem ,méthode ancestrale”. Konieczne jest zatem wigczenie takich win obok wina
polmusujgcego wytwarzanego za pomocg ,méthode ancestrale”.

POPRAWIONY OPIS WELASCIWOSCI ORGANOLEPTYCZNYCH

Opis

Poprawiono opisy organoleptyczne réznych rodzajéow wina i zebrano je w tabeli.
Zmieniono w zwigzku z tym pkt 2 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednolitego dokumentu.

Jest to standardowa zmiana, poniewaz nie odpowiada ona zadnemu z rodzajéw zmian przewidzianych w art. 24
ust. 3 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 w sprawie oznaczen geograficznych.

Uzasadnienie

Celem jest udoskonalenie opisu produktu.

SPROSTOWANIA

Opis

— minimalng rzeczywista zawarto$¢ alkoholu w gatunkowych winach musujacych zwigkszono z 9,5 % do 10 %;

— jednostki cukréw resztkowych byly uprzednio wyrazone w gramach ,glukozy i fruktozy” na litr, a obecnie s3
wyrazane jako ,glukoza, fruktoza i sacharoza” w przypadku gatunkowych win musujacych oraz ,glukoza
i fruktoza” w przypadku pozostatych win;

— usunieto odniesienie do ,Moscatel”;

— niektdre parametry cukru skorygowano w zaleznosci od rodzaju gatunkowego wina musujacego;

— zniesiono mozliwo$¢ przechowywania wina na obszarze bezpo$redniego sgsiedztwa wzgledem wyznaczonego
obszaru: na tym obszarze mozna prowadzi¢ wylacznie produkcje i lezakowanie.

Zmieniono w zwigzku z tym pkt 2.2 i 8.4 specyfikacji produktu oraz pkt 4 i 9 jednolitego dokumentu.

Jest to standardowa zmiana, poniewaz nie odpowiada ona zadnemu z rodzajow zmian przewidzianych w art. 24
ust. 3 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 w sprawie oznaczen geograficznych.

Uzasadnienie

Skorzystano z okazji, aby wprowadzi¢ te poprawki, tak aby tekst byl zgodny z obowiazujacymi przepisami UE.
,Moscatel” nie jest stosowany w winach objetych ta ChNP.

JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwa lub nazwy

Conca de Barbera

Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

Kategorie produktéw sektora wina
1. Wino

3. Wino likierowe
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3.1.

5. Gatunkowe wino musujace

8.  Wino pétmusujgce

Kod Nomenklatury scalonej
— 22 -NAPOJE BEZALKOHOLOWE, ALKOHOLOWE I OCET

2204 - Wino ze $wiezych winogron, wlacznie z winami wzmocnionymi; moszcz gronowy, inny niz ten objety
pozycja 2009

Opis wina lub win
1. Wino biate i wino rézowe

ZWIEZLY OPIS

Biale

Wyglad: barwa moze si¢ waha¢ w zakresie od jasno zielonkawozéltej do intensywnie ztotej w zaleznosci od stopnia
lezakowania lub kontaktu z drewnem podczas procesu produkgji. Przezroczyste i bez zmetnienia

Aromat: nuty owocowe lub kwiatowe, gdy sa mlode, moga wystgpowac aromaty trzeciorzedne, a nawet nuty tostow
lub nuty drzewne, jezeli wino miato kontakt z drewnem.

Smak: lekki i $wiezy w ustach, gdy sa mlode, a w przypadku fermentacji lub lezakowania w beczkach bardziej
aksamitne i dobrze zbudowane.

Wino pomaranczowe

Wyglad: moze mie¢ pewne zmetnienie wynikajace z procesu produkgji, przy czym odcienie mogg si¢ wahaé od
z6ltego do pomaraficzowego.

Aromat: aromaty pierwotne wystepujace w winach bialych moga uwidaczniaé nuty utleniajace, botaniczne, roslinne
lub ziolowe.

Smak: moze zawiera nuty gorzkie lub taniczne powstale w wyniku procesu produkgji.
Wina rézowe

Wyglad: barwa moze by¢ rézna, od intensywnej czerwonej z nutami fioletowymi i odcieniami tupiny cebuli,
poprzez odcienie pomaraficzowe, w zaleznosci od czasu lezakowania lub kontaktu z drewnem podczas procesu
produkgji. Przezroczyste i bez zmetnienia.

Aromat: wyrazisty, z nutami owocowymi lub kwiatowymi, gdy s3 mlode, moze zawiera¢ nuty trzeciorzedowe lub
nuty typowe dla dojrzewania.

Smak: delikatna kwasowos¢, zréwnowazona owocowym smakiem.

*  Maksymalna zawarto$¢ dwutlenku siarki: 200 miligraméw na litr przy zawartosci cukru ponizej 5 graméw na
litr; 250 miligraméw na litr przy zawartosci cukru co najmniej 5 graméw na litr.

* W odniesieniu do limitéw parametréw, ktorych nie podano, zastosowanie maja odpowiednie przepisy prawa
wspolnotowego.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): —

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 10

— Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 18

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr): —
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2. Wino czerwone

ZWIEZLY OPIS

Wyglad: barwa miesci si¢ w zakresie od intensywnie wisniowej z fioletowymi odcieniami po rubinowg ze §ladami
ochry, w zaleznoéci od etapu dojrzewania.

Aromat: wyrazny i intensywny. Mlode wina s3 owocowe i je§li mialy kontakt z drewnem charakteryzujg si¢
trzeciorzednymi nutami, w tym nutami tostow.

Smak: mlode wina charakteryzuja si¢ zréwnowazona kwasowoscig i Srednim lub dlugim posmakiem. Wina
fermentowane lub dojrzewajace w beczkach sg intensywne, ustrukturyzowane i ich smak utrzymuje si¢ dtugo.

*  Maksymalna zawarto$¢ dwutlenku siarki: 150 miligraméw na litr przy zawartosci cukru ponizej 5 graméw na
litr; 200 miligraméw na litr przy zawartosci cukru co najmniej 5 graméw na litr.

* W odniesieniu do limitéw parametréw, ktorych nie podano, zastosowanie maja odpowiednie przepisy prawa
wspolnotowego.

Ogodlne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): —

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 10,5

— Minimalna kwasowos$¢ ogdlna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 20

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

3. Wino likierowe

ZWIEZLY OPIS

Wina likierowe (wszystkie)

Wyglad: w przedziale od bardziej nieprzejrzystych i intensywnych po bardziej rozwinigte odcienie opisane
w przypadku win bialych i czerwonych, nawet bursztynowe z miedzianymi odblyskami, w zaleznosci od stopnia
ich dojrzatosci.

,Vino de licor dulce natural” (stodkie wino likierowe produkowane w drodze wzbogacenia)

Aromat: delikatnie cieply z aromatami rodzynek, miodu, dojrzatych owocéw i przypominajacy smak i aromaty
winogron.

Smak: aksamitny i dlugotrwaly.
Wina likierowe ,Mistela”

Aromat: delikatnie cieply. Wina te sa jedwabiste i miodowe, z aromatami rodzynek, miodu, dojrzatych owocéw,
przypominaja smak i aromaty winogron.

Smak: aksamitny i dlugotrwaly z dobrze zintegrowanym alkoholem.

*  Maksymalna zawarto$¢ dwutlenku siarki: 150 miligraméw na litr przy zawartosci cukru ponizej 5 graméw na
litr; 200 miligraméw na litr przy zawartosci cukru co najmniej 5 graméw na litr.

* W odniesieniu do limitéw parametréw, ktérych nie podano, zastosowanie majg odpowiednie przepisy prawa
wspolnotowego.

Ogodlne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): —
— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 15
— Minimalna kwasowos$¢ ogélna (w miliekwiwalentach na litr)

— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr) 33,33
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— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr): —

4. Gatunkowe wino musujgce

ZWIEZLY OPIS

Wyglad: barwa jak w opisie win biatych, r6zowych i czerwonych. Dodatkowo we wszystkich przypadkach obecnosé
dwutlenku wegla.

Aromat: §wieze i owocowe aromaty charakterystyczne dla odmian winorosli, z ktérych sa wytwarzane.

Smak: $wiezy i kremowy o dobrej réwnowadze stodyczy, kwasowosci i alkoholu.

ﬂ W odniesieniu do limitéw parametréw, ktorych nie podano, zastosowanie maja odpowiednie przepisy prawa
wspdlnotowego.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): —

— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 10

— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy
— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr): —

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) 185

5. Wino pétmusujgce

ZWIEZLY OPIS
Wino pétmusujace

Wyglad: barwa odpowiada opisowi dla win bialych, rézowych lub czerwonych, jednak z dodatkowa obecnoicia
dwutlenku wegla.

Aromat: owocowy i kwiatowy.
Smak: zréwnowazone i $wieze, powoduje lekkie odczucie mrowienia z powodu uwalniania si¢ dwutlenku wegla.
Wino p6tmusujace produkowane z uzyciem ,méthode ancestrale”

Wyglad: barwa odpowiada opisowi dla win bialych, ré6zowych lub czerwonych, jednak z dodatkowa obecnoscig
dwutlenku wegla.

Aromat: §wieze i owocowe aromaty charakterystyczne dla odmian winorosli, z ktérych sa wytwarzane.

Smak: $wiezy o dobrej réwnowadze stodyczy, kwasowosci i alkoholu.
*  Maksymalna zawarto$¢ dwutlenku siarki: 200 miligraméw na litr (wina biale i rézowe) oraz 150 miligraméw
na litr (wina czerwone) przy zawarto$ci cukru ponizej 5 graméw na litr; 250 miligraméw na litr (wina biale

i r6zowe) oraz 200 miligraméw na litr (wina czerwone) przy zawartosci cukru co najmniej 5 graméw na litr.

* W odniesieniu do limitéw parametréw, ktérych nie podano, zastosowanie majg odpowiednie przepisy prawa
wspdlnotowego.

Ogolne cechy analityczne

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): —
— Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci): 9
— Minimalna kwasowo$¢ ogdlna (w miliekwiwalentach na litr)

— Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr): —

— Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr): —
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5.1.

5.2.

Praktyki enologiczne

Szczegdlne praktyki enologiczne

Ograniczenia dotyczgce produkeji wina

Zbiér winogron musi by¢ prowadzony z duzg starannoscia. Do produkcji win objetych ChNP mozna stosowac tylko
wystarczajaco dojrzale winogrona, z naturalng zawartoscig alkoholu co najmniej 9 % objetosci. Wydajno$¢ nie moze
przekracza¢ 70 litréw moszczu lub wina na kazde 100 kg zebranych winogron.

Maksymalna wydajnos¢
12 000 kilograméw winogron z hektara

84 hektolitréw z hektara

Wyznaczony obszar geograficzny

Wyznaczony obszar sklada si¢ z dzialek winorosli znajdujacych si¢ w nastepujacych gminach lub rejonach
geograficznych: Barbera de la Conca, Blancafort, Conesa, LEspluga de Francoli, Forés, Montblanc, Pira, Rocafort de
Queralt, Sarral, Senan, Solivella, Vallclara, Vilaverd i Vimbodi. W gminie Vilanova de Prades parcele ewidencyjne 11,
16, 20, 21 oraz dzialka 23 na parceli ewidencyjnej 10. W gminie Cabra del Camp, parcela 1, dziatki 13, 15, 18, 28,
29, 34, 66 1 77. Parcela 4, dziatki 35 1 51. W gminie Aiguamdrcia, parcela 35, dzialka 14; parcela 36, dzialka 1;
parcela 41, dziatka 13.

Wskazane dziatki w gminach Cabra del Camp i Aiguamiirica znajduja si¢ poza granicami wyznaczonego obszaru dla
ChNP ,Conca de Barbera”. W przeszlosci byly jednak wlasnoscig wspolnikow wytwérni win Agricola de Barbera de
la Conca, SCCL lub dostawcéw wytwérni Bodegas Concavins, SA. Dzialki te moga zatem by¢ wykorzystywane
w produkgji win objetych ChNP ,Conca de Barbera”, w przypadku gdy spelniajg takze nastgpujace wymogi:

— Winogrona z powyzszych gospodarstw wykorzystywano w powyzszych wytworniach win przed 1 stycznia
1989 r.

— Zezwolenie bedzie obowigzywaé, o ile obecni wlasciciele lub ich bezposredni spadkobiercy bedg wlascicielami
wyzej wspomnianych winorodli. Bedzie ono uznawane za zezwolenie indywidualne i bedzie sprawdzane
indywidualnie.

Odmiany winorosli

AGUDELO - CHENIN BLANC
CABERNET FRANC

CABERNET SAUVIGNON
CHARDONNAY

GARNACHA BLANCA
GARNACHA TINTA

GARRO - MANDO

MACABEO - VIURA

MAZUELA - SAMSO

MERLOT

MERSEGUERA - SUMOLL BLANCO
MONASTRELL

MOSCATEL DE ALEJANDRIA
MOSCATEL DE GRANO MENUDO
PARELLADA

PINOT NOIR

QUEROL
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8.1.

8.2.

8.3.

SAUVIGNON BLANC

SUMOLL TINTO

SYRAH

TEMPRANILLO - ULL DE LLEBRE
TREPAT

VIOGNIER

Opis zwigzku lub zwigzkéw

Wino

Srédziemnomorski klimat tagodzony oddziatywaniem wybrzeza Tarragony, kontynentalny charakter rejonéw
wokoét Lleidy oraz wyrazna rdznica migdzy temperaturami dziennymi a nocnymi — to czynniki sprzyjajace
produkeji lekkich win bialych o wyjatkowej jakosci, z delikatnym owocowym aromatem i stosunkowo wysoka
zawartoScig alkoholu. Wina rézowe — z powodu ich stosunkowo niskiej kwasowosci — sg lekkie, owocowe i $wieze.

Mlode wina czerwone sa gladkie, lekkie i majg aromatyczny smak. Dojrzewane wina czerwone sg bardziej
skoncentrowane i osiagajg wigkszg ztozonos¢ i dtugo$¢ aromatéw.

Na koncentracje i strukture win bialych, a takze win czerwonych i rézowych maja wplyw mulisto-gliniaste i gliniaste
gleby Conca de Barbera. Terasy rzeczne nadaja migkkosci winom biatym i r6zowym, natomiast ilasto-tupkowe gleby
- bogate w tupki — dodaja barwy i struktury winom czerwonym.

Gatunkowe wino musujgce i pétmusujgce

Najbardziej charakterystycznymi glebami Conca de Barbera sg gleby gliniasto-wapienne. Dzigki nim wina musujace
i pétmusujgce nabierajg koncentracji i struktury. Terasy rzeczne natomiast dodajg im migkkosci.

Wino likierowe

Gleby ilasto-lupkowe w tym rejonie nadajg winom likierowym barwy i wigcej struktury.

Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
Opis wymogu:

Opakowanie musi by¢ indywidualnie oznaczone ustalonym odciskiem pieczeci ChNP, a na kazdym opakowaniu
musi by¢ umieszczony niepowtarzalny numer indywidualny. Numer ten nadaje si¢ partii w wytworni wina
w momencie pakowania.

Wysoko$¢ czcionki uzytej do oznaczenia ,Conca de Barbera” nie moze przekracza¢ 4 milimetréw, a wysokos¢ stéw
,Denominacién de Origen” (nazwa pochodzenia) — polowy tego rozmiaru.

Na etykiecie musza si¢ znalez¢ nastgpujace informacje:
— Nazwa gminy wymienionej w informacji o butelkujacym lub przewozniku.

— Rzeczywista objetosciowa zawarto$¢ alkoholu wyrazona w pelnych jednostkach procentowych lub
w jednostkach poléwkowych objetosci, po ktdrych jest umieszczony skrét ,% obj.”.

— W stosownych przypadkach informacja o zawartosci siarczynéw w produkcie butelkowanym.

— Numer rejestracyjny w rejestrze butelkujgcych prowadzonym przez Departament ds. Rolnictwa, Zwierzat
Gospodarskich, Ryboléwstwa, Zywnosci i Srodowiska.
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— W przypadku uzycia nazwy handlowej, nalezy ja umiesci¢ w polu widzenia i uprzednio zarejestrowal
w hiszpanskim urzedzie zajmujgcym si¢ patentami i znakami towarowymi. Rejestracje te nalezy zglosi¢ do
rejestru butelkujacych prowadzonego przez Departament ds. Rolnictwa, Zwierzat Gospodarskich,
Rybotéwstwa, Zywnosci i Srodowiska.

— Numer partii moze si¢ znajdowac poza polem widzenia, w ktérym podane s3 informacje obowigzkowe.
— Nazwa odmiany, jesli co najmniej 85 % winogron uzytych do produkcji wina jest tej odmiany.

— Nazwy maksymalnie trzech odmian, pod warunkiem Ze dane wino jest wytwarzane w caloéci z tych trzech
odmian, przy czym zawsze nalezy je wymienia¢é wedlug zawarto$ci procentowej w mieszaninie wina —
w kolejnosci od najwigkszej do najmniejszej.

— W przypadku wystepowania wigcej niz trzech odmian mozna je podaé poza polem widzenia, w ktérym
umieszczone s3 informacje obowigzkowe, zawsze w kolejnosci od najwigkszej do najmniejszej zawartosci
procentowej w mieszaninie wina.

— Rok zbioru, jesli co najmniej 85 % winogron uzytych do produkcji wina zebrano w roku, ktéry ma by¢ podany
w opisie.

— W przypadku nazw win zawierajacych nazwe plantatora winoroéli lub gospodarstwa wino musi pochodzié
z winorodli uprawianej przez tego plantatora lub zarejestrowanej dla danego gospodarstwa i musi by¢
wytwarzane wylacznie ze zbioréw tego plantatora lub w tym gospodarstwie.

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

odstepstwo dotyczace produkcji na wyznaczonym obszarze geograficznym

Opis wymogu:

Zezwala si¢ na tradycyjng praktyke produkgji i dojrzewania win na obszarze bezposredniego sasiedztwa wzgledem

wyznaczonego obszaru, pod warunkiem ze praktyka ta byla stosowana w przeszlosci, pod warunkiem uzyskania
zezwolenia i po uwzglednieniu istotnych okolicznosci w kazdym przypadku.

Link do specyfikacji produktu

https:[/incavi.gencat.cat/.content/005-normativa/plecs-condicions-do-catalanes/Arxius-plecs/Conca-de-Barbera-
modificacio-PC-AM05-2024.pdf

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/458/oj
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