R Sluzbeni list HR

Sl Europske unije Serija C

C[2024/4493 12.7.2024.

Objava zahtjeva za odobrenje izmjene na razini Unije specifikacije proizvoda zasti¢ene oznake
izvornosti u sektoru vina na temelju ¢lanka 97. stavka 4. prvog podstavka u vezi s €lankom 105.
Uredbe (EU) br. 1308/2013 Europskog parlamenta i Vijeca

(C[2024/4493)

U roku od tri mjeseca od datuma ove objave tijela drzave ¢lanice ili trece zemlje ili fizicka ili pravna osoba s legitimnim
interesom koja ima poslovni nastan ili boraviste u trecoj zemlji mogu Komisiji podnijeti postupak prigovora u skladu s
¢lankom 17. Uredbe (EU) 20241143 Europskog parlamenta i Vijeca (!).

ZAHTJEV ZA 1ZMJENU SPECIFIKACIJE PROIZVODA NA RAZINI UNJJE
Toro
PDO-ES-A0886-AM06

Datum pocetka primjene: 16.5.2023.

1. Podnositelj zahtjeva i legitiman interes

Consejo Regulador de la Denominacién de Origen ,TORO” (Regulatorno vijeCe za oznaku izvornosti , Toro”)

Cine ga svi vinogradari i vinarije ukljuceni u proizvodnju vina sa ZOI-jem Toro.

2. Rubrika specifikacije proizvoda na koju se primjenjuje izmjena

O

O

Naziv proizvoda
Kategorija proizvoda od vinove loze
Poveznica

Ogranicenja u pogledu stavljanja na trziste

3. Opisirazlozi za izmjenu

1.

UVRSTENJE NOVE VRSTE VINA

Opis:

Specifikacija proizvoda za ZOI Toro mijenja se kako bi se uklju¢ila nova kategorija vina, tj. kategorija 5. ,Kvalitetna
pjenusava vina”. Stoga je potrebno opisati njihova fizikalno-kemijska i organolepticka svojstva.

Ta se izmjena odnosi na ¢lanak 2. specifikacije i tocku 3. jedinstvenog dokumenta.

Vrsta izmjene: Unija

Rije¢ je o izmjeni na razini Unije jer je vrste navedene u ¢lanku 105. stavku 2. tocki (b) Uredbe (EU) br. 1308/2013
(jedinstveni ZOT).

Razlog:

Uvrdtavanjem sorti koje su tradicionalno prisutne na tom podrucju u prethodnoj reviziji specifikacije proizvoda, kao
$to su Albillo Real i Moscatel de grano menudo, uz upotrebu sorti Verdejo, Malvasia Castellana, Garnacha Tinta i Tinta
de Toro, stvaraju se odgovarajuci uvjeti za dobivanje prepoznatljivog osnovnog vina/mosta idealnog za proizvodnju
kvalitetnih pjenusavih vina jer tim vinima daje male intenzivne mjehurice i postojanu pjenu.

() Uredba (EU) 2024/1143 Europskog parlamenta i Vijea od 11. travnja 2024. o oznakama zemljopisnog podrijetla za vino, jaka
alkoholna pica i poljoprivredne proizvode, te zajamceno tradicionalnim specijalitetima i neobveznim izrazima kvalitete za
poljoprivredne proizvode, izmjeni uredaba (EU) br. 1308/2013, (EU) 2019/787 i (EU) 2019/1753 te stavljanju izvan snage Uredbe
(EU) br. 1151/2012 (SL L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/11430j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/4493/oj 1/9


http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/oj

HR

SL C, 12.7.2024.

Fizikalno-kemijska i senzorna analiza pjenusavih vina proizvedenih tradicionalnom metodom u vinarjjama na tom
podrugju, ali koja se stavljaju na trziSte bez oznake ZOI-ja Toro, pokazuje da su ta kvalitetna pjenusava vina svjeza,
uravnotezena, puna u ustima i s dobrom integracijom sekundarnih aroma koje se dobivaju drugom fermentacijom u
boci uz istodobno zadrzavanje tradicionalnog profila vina Toro.

Ukratko, Zelja da se na tom podrudju zadrze stari nasadi tih bijelih i crnih sorti vinove loze (sada sa svim starim
sortama), ¢ime bi se ocuvala njihova genetska raznolikost, zajedno s dokazanom kvalitetom i komercijalnim
uspjehom nekih od tih vina, temelj je zahtjeva sektora da Regulatorno vijece sastavi pravila koja e ih obuhvatiti.

Nadalje, zbog dodavanja nove kategorije potrebno je opisati ta vina, barem njihova fizikalna i kemijska svojstva kako je
propisano u ¢lanku 20. Uredbe (EU) 2019/34. Pri utvrdivanju tih parametara u obzir su uzete prethodno navedene
analize kvalitetnih pjenusavih vina koja se stavljaju na trZiste u vinarijjama na tom podrudju i koja se proizvode od
odobrenih sorti iz vinograda i na razgrani¢enom podrugju.

2. UVJETI PROIZVODNJE ZA NOVU KATEGORIJU VINA

Opis:

Uvedeni su posebni uvjeti proizvodnje za novu kategoriju vina.

Ta se izmjena odnosi na tocku 3. podtocke (b) i (c) specifikacije proizvoda te tocku 5.1. jedinstvenog dokumenta.
Vrsta izmjene: Unija

U skladu s objasnjenjem vrste izmjene iz odjeljka 1., tom se izmjenom ukljucuju nove kategorije vina te se stoga smatra
da je obuhvaéena ¢lankom 105. stavkom 2. tockom (b) Uredbe (EU) br. 1308/2013 (jedinstveni ZOT).

Razlog:

Bilo je potrebno ukljuciti specifikacije i zahtjeve za proizvodnju kvalitetnih pjenusavih vina, na primjer, izmjenu
vjerojatne alkoholne jakosti grozda koje ¢e se upotrebljavati za tu proizvodnju. Nadalje, tradicionalni nacin
dozrijevanja na talogu tijekom najmanje devet mjeseci smatra se jedinom metodom koja jaméi kvalitetu vina koja se
stavljaju na trziSte. Naposljetku, uvedena je obveza proizvodnje ruZiastih kvalitetnih pjenusavih vina s udjelom od
najmanje 25 % crnih sorti.

3. DODAVANJE POVEZNICE ZA KATEGORIJU 5. KVALITETNO PJENUSAVO VINO

Opis:

U kategoriju 5., kvalitetna pjenusava vina, ukljucene su podtocke (b) Pojedinosti o proizvodu i (c) Uzro¢na povezanost.
Ta se izmjena odnosi na ¢lanak 7. specifikacije proizvoda i tocku 8. jedinstvenog dokumenta.

Vrsta izmjene: Unija

U skladu s objasnjenjem vrste izmjene iz odjeljka 1., tom se izmjenom uklju¢uju nove kategorije vina te se stoga smatra
da je obuhvacena ¢lankom 105. stavkom 2. tockom (b) Uredbe (EU) br. 1308/2013 (jedinstveni ZOT).

Razlog:

Ukljucivanje te kategorije znac¢i da postoji novi proizvod, kvalitetno pjenusavo vino, koje zadrzava organolepticki
profil vina tog podruéja: puni okus zrelog voéa dopunjen posebnim svojstvima tradicionalne metode. Dodaje se
odjeljak kako bi se dopunila uzro¢no-posljedicna veza za tu kategoriju jer su svojstva kvalitetnih pjenusavih vina
uglavnom dobivena medudjelovanjem prirodnih i ljudskih ¢imbenika.
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JEDINSTVENI DOKUMENT

Naziv

Toro

Vrsta oznake zemljopisnog podrijetla

ZOIl - zastiéena oznaka izvornosti

Kategorije proizvoda od vinove loze
1. Vino

5. Kvalitetno pjenusavo vino

Opis vina
1. VINO - SUHA BIJELA I RUZICASTA VINA

Bijela vina

Izgled: blijeda do zlatnozuta boja, bez zamudenja. Miris: snazan s voénim ifili cvjetnim ifili travnatim aromama,
srednjeg do srednje visokog intenziteta. Okus: lagan u ustima, uz srednji do dugotrajni zavr$ni okus, srednju do
srednje visoku kiselost te dobru ravnotezu alkohola i kiselosti.

Bijela vina fermentirana u bacvi ili dozrela u bacvi

Izgled: blijeda do zlatnoZuta boja, bez zamucenja. Miris: snazan s vo¢nim ifili cvjetnim ifili travnatim aromama te
tercijarnim aromama tipi¢nima za postupak dozrijevanja u bacvi. Srednjeg do srednje visokog intenziteta. Okus:
srednji do dugotrajan zavr$ni okus, srednje visoka kiselost i srednji do puni okus u ustima. UravnoteZene tercijarne
arome drva.

RuZicasta vina

Izgled: blijedo ruZicasta do ruzicasta boja lososa, bez zamucenja. Miris: snazan, uz svjeZe (ne prezrele) arome crvenog i/
ili crnog voca, srednjeg do srednje visokog intenziteta. Okus: lagan u ustima, uz srednji do dugotrajni zavrni okus,
srednju do srednje visoku kiselost te dobru ravnotezu alkohola i kiselosti.

(*) Podaci navedeni u nastavku pod opéim analitickim svojstvima odnose se na vina s manje od 5 grama po litri neprevrelog
SeCera. Ako udio neprevrelih Secera u vinima iznosi 5 grama po litri ili viSe, vina smiju sadrzavati najvise 250
miligrama sumporova dioksida po litri.

(**) U svakom slucaju fizikalni i kemijski parametri utvrdeni u ovom odjeljku moraju biti u skladu s ograni¢enjima
utvrdenima u propisima EU-a.

Opéa analiticka svojstva

Najveca ukupna alkoholna jakost (u % vol.) —

Najmanja stvarna alkoholna jakost (u % vol.) 11

Najmanja ukupna kiselost 3,5 grama po litri, izraZeno kao vinska kiselina
Najvedi sadrzaj hlapljivih kiselina (u miliekvivalentima po | 18

litri)

Najvedi ukupni sadrzaj sumporova dioksida (u miligra- 200

mima po litri)
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2. VINO - SUHA CRNA VINA

Milado crno vino

Izgled: crvena boja tresnje do rubin-crvena, bez zamudenja. Miris: snazan, uz arome crvenog i/ili crnog voca i srednjeg
do srednje visokog intenziteta. Okus: srednji do puni okus u ustima, uz srednji do srednje dugotrajni zavrsni okus i
dobru ravnotezu alkohola i kiselosti.

Crna vina koja su dozrijevala u bacvi (ukljucujudi ona s izrazima ,Roble” (hrast), ,Crianza”, ,Reserva” i ,Gran Reserva”)

Izgled: crvena boja tresnje do boje terakote, bez zamudenja. Miris: snaZan, uz arome crvenog ifili crnog ifili zrelog voca
i srednjeg intenziteta. Tercijarne arome tipi¢ne za postupak dozrijevanja u bacvi, srednjeg do srednje visokog
intenziteta, ovisno o dozrijevanju. Okus: srednji do puni uz srednji do dugotrajni zavr$ni okus i dobru ravnotezu.

(*) U svakom slucaju fizikalni i kemijski parametri za vina s manje od 5 grama po litri neprevrelog Seera utvrdeni u ovom
odjeljku moraju biti u skladu s ograni¢enjima utvrdenima u propisima EU-a.

Opéa analiticka svojstva

Najveca ukupna alkoholna jakost (u % vol.) —

Najmanja stvarna alkoholna jakost (u % vol.) 12,5

Najmanja ukupna kiselost 3,5 grama po litri, izraZeno kao vinska kiselina
Najvedi sadrzaj hlapljivih kiselina (u miliekvivalentima po | 20

litri)

Najveci ukupni sadrzaj sumporova dioksida (u miligra- 150

mima po litri)

3. POLUSUHA, POLUSLATKA I SLATKA VINA (BIJELA, RUZICASTA I CRNA)

Bijela vina

blijeda do zlatnoZuta boja, bez zamuéenja. Snazna s voénim ifili cvjetnim i/ili travnatim aromama, srednjeg do srednje
visokog intenziteta. Okus: srednji (polusuha vina), srednji do srednje pun (poluslatka vina) i pun (slatka vina); srednje
do srednje visoke kiselosti (polusuha i poluslatka vina) i srednje kiselosti (slatka vina); uravnotezen omjer alkohola i
kiselosti.

RuZicasta vina

blijedoruzicasta do ruzicasta boja lososa, bez zamulenja. SnaZna, sa svjezim (ne prezrelim) aromama crvenog ifili
crnog voca, srednjeg do visokog intenziteta (polusuha vina) i srednjeg do srednje visokog intenziteta (poluslatka i
slatka vina). Okus: srednji (polusuha vina), srednji do srednje pun (poluslatka vina) i pun (slatka vina); zavrsni okus:
srednji do dugotrajan (polusuha i poluslatka vina) i srednji do srednje dugotrajan (poluslatka vina); kiselost: srednja do
srednje visoka (polusuha i poluslatka vina) i srednja (slatka vina); uravnotezen omjer alkohola i kiselosti.

Crna vina

crvena boja tre$nje do rubin-crvena, bez zamudenja. Snazna, s aromama crvenog i/ili crnog voca, srednjeg do visokog
intenziteta (polusuha vina) i srednjeg intenziteta (poluslatka i slatka vina). Okus: srednji (polusuha i poluslatka vina) i
pun (slatka vina); srednji do dugotrajni zavr$ni okus; uravnotezen omjer alkohola i kiselosti.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/4493/oj



SL C, 12.7.2024. HR

* U svakom slucaju fizikalni i kemijski parametri utvrdeni u ovom odjeljku moraju biti u skladu s ograni¢enjima
utvrdenima u propisima EU-a.

Op¢a analiticka svojstva

Najveca ukupna alkoholna jakost (u % vol.) —

Najmanja stvarna alkoholna jakost (u % vol.) 9

Najmanja ukupna kiselost 3,5 grama po litri, izraZeno kao vinska kiselina
Najvedi sadrzaj hlapljivih kiselina (u miliekvivalentima po | 18

litri)

Najveci ukupni sadrzaj sumporova dioksida (u miligra- 200

mima po litri)

4. KVALITEINO PJENUSAVO VINO PROIZVEDENO TRADICIONALNOM METODOM (BIJELO, RUZICASTO I
CRNO)

Kvalitetno pjenusavo vino proizvedeno tradicionalnom metodom, bijelo

Izgled: blijedozute do zlatnozute boje. Miris: €isti, vocni, sa svojstvima specifi¢nima za drugu fermentaciju u boci.

Kvalitetno pjenusavo vino proizvedeno tradicionalnom metodom, ruzicasto

Izgled: blijedoruzicaste do boje lososa. Miris: ¢isti, voéni, sa svojstvima specifi¢nima za drugu fermentaciju u boci.

Kvalitetno pjenusavo vino proizvedeno tradicionalnom metodom, crno
Izgled: crvena boja tresnje do boje terakote. Miris: Cisti, voéni, sa svojstvima specifi¢nima za drugu fermentaciju u boci.

* U svakom slucaju fizikalni i kemijski parametri utvrdeni u ovom odjeljku moraju biti u skladu s ogranicenjima

utvrdenima u propisima EU-a.

Op¢a analiticka svojstva

Najveca ukupna alkoholna jakost (u % vol.) —

Najmanja stvarna alkoholna jakost (u % vol.) 11,5

Najmanja ukupna kiselost 3,5 grama po litri, izraZeno kao vinska kiselina
Najveci sadrZaj hlapljivih kiselina (u miliekvivalentima po | 10,83

litri)

Najvedi ukupni sadrzaj sumporova dioksida (u miligra- 180

mima po litri)

5. Postupci proizvodnje vina

a.  Posebni enoloski postupci

1. Poseban enoloski postupak

— Najmanja vjerojatna alkoholna jakost grozda: 10,5 % osim za grozde namijenjeno proizvodnji polusuhih,
poluslatkih i slatkih vina u kojima iznosi 9 %. Navedeno grozde ne mozZe se koristiti ni za koju drugu vrstu
vina.
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— Najvedi prinos: 72 litre na 100 kilograma grozda.
Kvalitetna pjenusava vina proizvode se tradicionalnom metodom u skladu s vaze¢im europskim propisima.

Kvalitetna pjenusava vina moraju biti u dodiru s talogom najmanje devet mjeseci i u istoj boci u kojoj je
provedena druga fermentacija.

— Slatka vina proizvode se uz zadrzavanje odredenih prirodnih Seera u grozdu prekidom alkoholne
fermentacije uz primjenu metoda koje su dopustene vazeéim zakonodavstvom. One ne uklju¢uju dodavanje
alkohola.

2. Ogranicenja koja se odnose na proizvodnju vina

Bijela vina moraju se proizvoditi isklju¢ivo od bijelih sorti (Malvasia Castellana, Verdejo, Moscatel de Grano
Menudo i Albillo Real).

RuzZiasta vina moraju se proizvoditi od odobrenih sorti crnog i bijelog grozda (primarne i sekundarne sorte).

Crna vina moraju se proizvoditi isklju¢ivo od sorti Tinta de Toro i Garnacha Tinta, a proizvodnja je ograni¢ena na
dvije vrste crnog vina: crno vino koje se proizvodi od najmanje 85 % grozda sorte Garnacha Tinta i crno vino koje
se proizvodi od najmanje 75 % grozda sorte Tinta de Toro.

Ruzicasta kvalitetna pjenusava vina moraju se proizvoditi od najmanje 25 % sorti crnog grozda.

3. Postupak uzgoja
— Najmanja gustoca sadnje: 500 trsova po hektaru
— Trsovi se mogu uzgajati metodom racvastog uzgoja ili $palirskim sustavom uzgoja.

— Nisu dopusteni mjesoviti nasadi koji onemoguéuju odvojenu berbu za svaku sortu.

Najveci prinosi

1. Zasorte Garnacha Tinta, Malvasia Castellana (Dofia Blanca), Verdejo, Albillo Real i Moscatel de Grano Menudo.

9000 kilograma grozda po hektaru,

2. §to odgovara najvecem prinosu od:

64,80 hektolitara po hektaru

3. Zasortu Tinta de Toro

7 500 kilograma grozda po hektaru

4. $to odgovara najve¢em prinosu od:

54,00 hektolitra po hektaru

Razgraniceno zemljopisno podrudje

Zemljopisno podrudje proizvodnje ZOl-ja , Toro” smjesteno je na najzapadnijem dijelu Autonomne zajednice Kastilja i
Ledn, jugoistoéno od pokrajine Zamora, a ukljucuje dijelove prirodnih podruéja Tierra del Vino, Valle del Guareiia i
Tierra de Toro. Granii s nizinama podrucja Tierra del Pan i Tierra de Campos, a proteze se na 62 000 hektara.

Ukljucuje sljedece opcine:
u pokrajini Zamora:

Argujillo, La Béveda de Toro, Morales de Toro, El Pego, Peleagonzalo, El Pifiero, San Miguel de la Ribera, Sanzoles,
Toro, Valdefinjas, Venialbo i Villabuena del Puente.
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u pokrajini Valladolid:

San Roman de Hornija, Villafranca del Duero, vinogradarske okruge opéina Villaester de Arriba i Villaester de Abajo te
op¢inu Pedrosa del Rey.

7. Sorte vinove loze

ALBILLO REAL

DONA BLANCA - MALVASIA CASTELLANA

GARNACHA TINTA

MOSCATEL DE GRANO MENUDO

TEMPRANILLO - TINTA DE TORO

VERDEJO

8. Opis povezanosti

a. ,Opis zemljopisnog podrucja”

Prirodni ¢imbenici

1.

Podrucje ima meko tlo pod utjecajem rijeke Duero, njezina pritoka Talanda te rijeka Guarefia i Hornija, koje
oblikuju tlo u doline i terase. Vinogradi su na nadmorskim visinama od 620 do 840 m, a najve¢a nadmorska
visina nalazi se u jugozapadnom dijelu razgranicenog podrugja.

Tlo se sastoji od sedimenta pje¢enjaka, gline i pliocenskog vapnenackog pjes¢anog kamena, koji na povrsini
stvaraju smede vapnenacko tlo na nekonsolidiranom materijalu. Variraju od ilovace do pjescenjaka s velikim i
finim pjes¢enjakom, sa slojevima vapnenca i detritusnog lapora nastalih tijekom miocena. Ta su tla iz tercijarnog
doba. Tekstura je opéenito pjeskovita ilovaca s malo organskih tvari (<1 %), s pH-vrijedno$¢u u rasponu od blage
do neutralne kiselosti 6 — 7. Samo je na jugozapadnom podrucju osnovna pH-vrijednost oko 8, niska u
elementima u tragovima, osim Zeljeza.

Podrugje tog ZOl-ja ima izraZenu kontinentalnu klimu s atlantskim utjecajima. Polususno je s nedostatkom vlage i
Cestim proljetnim mrazovima.

Ljudski ¢imbenici

1.

Vina Toro i ljudski ¢imbenik usko su povezani jer su na temelju starog iskustva prenesenog s generacije na
generaciju sorte zasadene prema vrsti tla:

— Tinta de Toro: uglavnom na tlima koja su §ljun¢ana na povrsini, a glinena u dubljim slojevima.
— Malvasia Castellana: uglavnom na laksim i pjes¢anijim tlima.

— Garnacha Tinta: na pjeskovitim tlima, kao $to je Malvasia.

— Verdejo: pogodna za sve vrste tla, no prednost imaju lagana tla koja sadrzavaju sljunak i oblutke.
— Moscatel de Grano Menudo: siromasna tla, dobro ocijedena pjescana ilovaca.

— Albillo Real: opéenito na pjeskovitim i §ljuncanim tlima.

Starost vinograda (vise od 50 % starije od 40 godina), vinogradi posadeni prije filoksere, udaljenost sadnje
obi¢no 3x3 m, kvadratna sadnja, osim na vrlo starim plantazama, ljudski ¢imbenik ocuvanja vinogradarske
bastine i autohtone sorte Tinta de Toro daju grozdu, a time i vinima, njegova bitna svojstva.
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3. Vinogradari tog podrugja ¢uvali su autohtonu sortu Tinta de Toro, koja je savrSeno prilagodena tlu i klimi, i na
koju se upuluje jo§ od 6. stoljeca, tj. u djelu ,Etimologias” Isidoro de Sevilla. Rije¢ je o sorti ampelografski i
geneticki sli¢noj sorti Tempranillo, ali se proizvodi u manjim koli¢inama, taninski je bogatija kalijem, manje
kisela, s blago antocijanskom pulpom nakon dozrijevanja te se od nje dobivaju koncentriranija i snaznija vina.

4. Odsutnost endemskih $teto¢ina ili bolesti, osim pepelnice, koju vinogradari prirodno tretiraju sumporom,
sprecava masovnu upotrebu sredstava za zastitu bilja, $to grozde ¢ini gotovo organskim.

Pojedinosti o proizvodu

U usporedbi s drugim vinima iz susjednih podrucja dobivenih od sli¢nih sorti, vina sa ZOIjem Toro bolje su
strukturirana, s ve¢om polifenolnom i taninskom komponentom. Manje kiselosti i s viSom pH-vrijednosti, s notama
zrelog voca iz osjetilne perspektive.

Nadalje, ovisno o sorti od koje se proizvode, polusuha, poluslatka i slatka vina imaju snazan cvjetni ili voéni okus te
snazan okus povezan s terroirom.

Kvalitetna pjenusava vina imaju male intenzivne mjehurie i postojanu pjenu. SvjezZa su, uravnoteZena, zaokruzena i
imaju dobru integraciju sekundarnih aroma koje proizlaze iz druge fermentacije u boci.

Opis uzro¢no-posljedicne veze

Klimatski uvjeti (izrazito hladne zime, velik broj suncanih sati i ekstremne temperature) ograni¢avaju prinos vinove
loze. Razli¢ite vrste tla (pjeskovito-ilovaste) utjecu na to koje ¢e sorte vinogradari zasaditi. Ti ¢imbenici, neutralna
pH-vrijednost, ograniCena organska tvar i poboljsivaci tla koje vinogradari dodaju odreduju aromu, strukturu i veliku
alkoholnu jakost vina. Osim toga, visok udio Zeljeza u tlu u kombinaciji sa znatnom starosti vinograda utjeu na
izrazitu pigmentiranost tih vina.

Osim toga, ti prirodni uvjeti podrudja proizvodnje povezani s prirodnim ¢imbenicima te prethodno opisanim ljudskim
¢imbenicima, idealni su za razvoj vinograda, osobito u fazama koje prethode berbi, ¢ime se potice dozrijevanje
razlic¢itih odobrenih sorti u razli¢ito vrijeme i stoga proizvode dobra osnovna vina za proizvodnju kvalitetnih
pjenusavih vina odgovarajuce alkoholne jakosti, niske kiselosti, pH-vrijednosti i dobrog zdravlja.

Uz to, godine iskustva u proizvodnji slatkih i poluslatkih vina sa ZOIjem Toro dokazale su njihove proizvodne
kapacitete. Vina se proizvode uz pridrZavanje najstroZih standarda kvalitete i zadrZavanje klasi¢nog organoleptickog
profila tradicionalnih vina Toro. Ta vina imaju izvrstan izraz autenti¢nog karaktera vina Toro koji pojacava sadrzaj
Secera.

Kad je rije¢ o pjenusavim vinima, uklju¢ivanje sorti u prethodnoj reviziji specifikacije proizvoda koje su tradicionalno
prisutne na tom podrugju, ali nisu bile obuhvacene, kao sto su Albillo Real i Moscatel de grano menudo, omogucilo
je, uz upotrebu glavnih sorti Verdejo, Malvasia Castellana, Garnacha Tinta i Tinta de Toro, da se dobiju idealna
osnovna vina za kvalitetno pjenusavo vino jer ta kombinacija sorti omogucuje dozrijevanje u razli¢itim razdobljima i
proizvodnju uravnoteZenih i zdravih vina odgovarajuée alkoholne jakosti i niske kiselosti. Godine iskustva u

proizvodnji tih vrsta kvalitetnih pjenusavih vina sa ZOI-jem Toro doprinijele su proizvodnim kapacitetima. Ta se vina
proizvode u skladu s najstrozim standardima kvalitete i odrzavanjem povezanosti.

Osnovni dodatni uvjeti (pakiranje, oznacivanje, ostali zahtjevi)

Pravni okvir:

Nacionalno zakonodavstvo

Vrsta dodatnog uvjeta:

Pakiranje na razgrani¢enom zemljopisnom podrucju

Opis uvjeta:
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Postupak proizvodnje vina uklju¢uje punjenje u boce i naknadno dozrijevanje vina. Stoga se organolepticka, fizikalna i
kemijska svojstva opisana u ovoj specifikaciji proizvoda mogu zajamciti samo ako se svi postupci obrade vina provode
na podrudju proizvodnje. Punjenje vina obuhvadenih ZOIjem ,Toro” u boce jedan je od klju¢nih ¢imbenika za
postizanje svojstava navedenih u specifikaciji. Zbog toga se, radi osiguravanja kvalitete i pruzanja jamstva u pogledu
podrijetla i kontrole, punjenje u boce mora provesti u punionicama vinarija koje se nalaze na podrudju proizvodnje.

Pravni okvir:

Nacionalno zakonodavstvo

Vrsta dodatnog uvjeta:

Dodatne odredbe u pogledu oznacivanja
Opis uvjeta:

Tradicionalni izraz ,,DENOMINACIC')N,DE ORIGEN” (OZNAKA IZVORNOST]) i inicijali ,D.0.” mogu se upotrijebiti na
etiketi umjesto izraza ,DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA” (ZASTICENA OZNAKA IZVORNOSTI).

Na etiketama vina mogu se nalaziti i izrazi ,ROBLE” (HRAST) i ,FERMENTADO EN BARRICA” (FERMENTIRANO U
BACVI). Za crna vina mogu se upotrebljavati tradicionalni izrazi ,CRIANZA”, ,RESERVA” i ,GRAN RESERVA” ako
ispunjavaju uvjete utvrdene vaze¢im zakonodavstvom.

Poveznica na specifikaciju proizvoda

https:/[www.itacyl.es|-/marcas-d-o-toro-?redirect=%2Fcalidad-diferenciada%2Fdop-e-igp%2Fdop-igp-y-etg
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